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E P I S T R E 

AUX 

DAMES 


ES-DAMES, 


le nay pas deffein de faire icy 
un panégyrique de la beauté , 
utilité y O ncceffité des îardins y 
ils parlent ajfez d’cux-mefmes 
pour, fe faire eftimer : joint aufli 
<pue beaucoup de brades hommes ; 
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E P I S T R E 

tant anciens , que de nofîre temps 
fe font plus à en décrire les excel- 
lences , & ont employé les plus , 
belles heures de leurs loiflrs pour 
en exalter les beaute% en Vers fffl 
en profe : mais la pluffart fe font 
ferais du fujet plûtofl pour faire 
paroiftre la force de leur génie 9 
que pour donner quelque inftru- 
dion s & je crois quïls ny a - 
Soient aucune connoiffance , puis 
qu'ils n'ont fait qu'effleurer 
matière fi importante > ' car apres 
avoir leU leurs œuvres , l’on y 
admire plûtofl le bd a jan cernent 
en fleurs poëfies , < qu? l'on ne 
tire inflruBion de ce qu ïls ont é- 
crit : refervé Mon fleur de la Serre» 
qui a compoféleTheatre <3 l Agricul- 
ture en profe , avec un tel ordre » 
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AUX DAMES.’ 
que Von le lit & relit fans aucun 
dégouft: mais comme il a traité gé- 
néralement de ■ tout h minage 
de la campagne y il n’a pu pari 
ticulanfer ce qui ejl neceffaire 
pour le lardinage y qui ejl le feul 
fujet que je pretens Vous': faire * 
Voir en ce Livre. Il porte enti- 
tre LE 1 A RDI N 1ER 
F R A N CO 1 S , à eau fc que 
tous r ceux qui en ont traité * 
n ont - parlé que de leur climat } 
par exemple , Mon fleur de la 
Serre , a composé fon œuvre en 
Languedoc , qui efl ün pays bien 
different de celuy de ans O 3 de 
fes environs y pour Lequel j'ay 
deffein d'écrire y comme ayant fait 
expérience en ce climat de tout 
ce que je- diray* : le 'le de die 

a iny 
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E PI S TR E 

r ÀVX DAMES, » mais partie** 
litrtment aux MESNAGERES % 
d autant que chacune a f es incli- 
nations particulières : les unes fe 
plaifent aux charmans accords de 
la mufique ; les autres en la 
leïïurc des Romans {&/ belles 
pièces en 'Profe > nen laijfant c- 
chaper aucunes qu elles ne leur 
donnent rang fur la tabblette 
les autres à la Comedie , O* 
aux doux accens des \crs s 
les autres affcBionnent les ta - 
tableaux des bons Maiîlres s 
les autres font cabinet de toutes 
fortes de curiofitez les au- 
tres aiment pajftonncment les bon- 
nes odeurs {& font fournies de 
quantité d'cffences > O poudres 
pretieufes : ainfi diverfement 
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AUX DAMES. 
chacune fuit fort inclination y ) 
toutes louables en leurs cuyïo- 
fitez 3 ) mais comme elles ne 
las recherchent que pour fatis - 
faire les fens , celles que t'ay 
nommées neri regardent chacune 
qu'un feul : le îardin a cette 
prérogative par de (fus les autres ^ 
qu'il donne dequoy les fatisfai - 
tous cinq 3 V Odorat y trouve 
fon contentement dans la quan- 
tité des fleurs , O* des fruits qui 
portent odeur 3 la veu 'è fe rc- 
jouyt en la diverfité des cou- 
leurs qui s* y rencontrent > fi 
Vives que tous les plus exccl- 
lens ‘ "Peintres demeurent court en 
imitant leurs bcautez , & les cou- 
leurs les plus fines font ternies 
par leur éclat ; pour le goujl , 
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EPISTRE 

il fujfit de dire» que les friands 
délicats apres s*eflreplus que 
fujfifmment gorgez de plufieurs 
fortes de bons mets » ne (liment 
pas avoir fait bonne chere , s'ils 
ne finiffent leurs feflins par les 
fruits y qui fans epre affaifon - 
nez de la nature » fe trou» 
Vent néanmoins fi excellent , 
chacun en fon efpecc , quil 
faut avouer que les fruits feuls , 
emportent le prix en la fatis- 
faïïion du goufî : (Ou je qui 
femhle - en eftrc exclu fe y me 
fait dire pourtant qu il rfy a 
point de contentement qui égale 
celuy d’entendre louer ~la beauté 
de 'votre -jardin , O* particulier 
ftment la grojfeur & diVerfite de 
y os fruits > le Tacl y trouve aufji 


AUX ,D AMES. 

fort ■ plaifir en \ les maniant fè) 
pelant , aucuns defquels ont la 
peau fi délicate , quelle a le - 
foin d'une main fuit île > & lé- 
gère , pour la lever au&ç plus 
de ' propreté . O&fre ce* conten- 

temens i j'y en remarque encore 
trois très -avantageux s le pre- 
mier Qfl le plus louable e(l celuy 
des prefens que 'Vous en faites a 
des personnes de toutes fortes de 
conditions , dont Vous efles am- 
plement remerciées ft) louées dans 1 
Voftre curiofité s le fécond », 
que voftrc' .maifon en e fl four- 
nie y & le troifléme , Ç qui vous 
fera aimer votre ménagement , )} 
et fl que' Vous pourrez Vendre la 
levée '-des fruits d'une quantité 
de Vos arbres y à des fruitiers 
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qui Vous payeront argent com- 
ptant O par avance > furquoy 
Vous fonderez une partie de 
Voflre revenu : le connois des 
Dames de grande condition qui 
en ufent de la forte 3 
Vouent 9 que ce profit leur fait 
affcüionncr davantage leur jar- 
din & les rend plus lihçralcs 
aux dépenfes neceffaircs quily 
convient faire . Ce fl pourquoy. 
(MES D AM E S ) jefpc- 
re que vous me fç aurez g r * * 
de vous avoir drejjé cette in - 
firuüion > ie ïay fait imprimer . 
en petit Volume 9 - afin que Vous 
le puifficz porter fans imcom - 
modité , pour confronter le 
travail de vos lardiniers avec 
ce petit livrç , CT iuger de 
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✓ 

leur capacité ou négligente ? 
Ÿai mis à la fin du traité des 
fruits un catalogue très -ample 
de tous - leurs noms $ quand 
il ne ferViroit que pour Vous 
en entretenir dans les com- 
pagnies , encore en pourrez 
Vohs> retirer quelque agréable 
fatisfa&ion. x Et pour comble . 
du fer Vue que ie defire Vous 
rendre » ie tondus par la ma* 
niere de conformer vos fruits > 
tant cru leur naturel , que fechezs 
CT pour une grande facilité de 
faire toutes fortes de confitu- 
res , pa/les ^ gelées 3 conferves , 

Cf maffepatns , fans s’embarra fi 
fer beaucoup • Vous fupliant 
d'exeufer mes defauts par tout 
où vous les rencontrez , CT de 
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ne ',rnc pas condamner quaprei. 
que 'vous -aurez expérimente le 
contraire de ce que i jeris par 
les épreuves que Vous en ferez * 
faites- moy au/fi la grâce de croire 
que ie ne me ferois pas bazardé 
de mettre ce petit œuvre en lumiè- 
re- r fi j c nav ois fait les expc* 
rien ces de tout ce qui y efl corn - 
pris. Agréez donc ( s’il vous plaifl 
ce petit travail , qui Vous efl of- 
fert avec tant de foumijfions > par 


Mesdames , 


» 3 


Voftre très obeyflânt fervireur , 
R. D.C.D.W.B.D. N. 
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PREFACE 

» • t ‘ . 

AU LECTEUR- 1 



t 


N t re 2 dans ce JÀR«i 
DIN qui que vous 
foyez , Cher Lecteur» 

j'ofc. bien me promet- 

tre que vous y trouverez voïtrc fa-i 
tisfa&ion : Si vous elles fçavant 
au Jardinage , vous verrez la bel- 
le difpofition qui eft dans tou- 
te ion enceinte , tant nos arbres , 
qu’en nos herbages ; m’afleurant 
que vous aurez aflez de courtoifie 
pour approuver noltre petit labeur; 
Il n’eft pas drefle pour vous inftrui- 
re , car je fuppofe que vous en fça-/ 
vez beaucoup plus que moy , & m’e- 
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PREFACE. 
ftimerois très heureux ( fi j’avoif 
l’honneur de voftrc connoiffancc ) 
que vous me voulùffiez foufFrir au- 
près de vous pour en tirer des Le- 
çons : ce n’eft que pour ceux qui n’y 
ont aucune connoiflance > ou bien 
petite > que j’ay voulu écrire; par- 
ticulièrement pour inftruire tant de 
pauvres gens qui trouveroient leurs 
- journées j s’ils fçavoient un peu fe 
démeler du Jardin ; ce qui a fait que 
je me fuis rendu le plus intelligible 
qu’il m’a efté poffible dans les ter- 
mes les plus communs de nôtre 
Langue ; fi j’ay usé fouvent de re-J 
dites , c’eft afin qu’ils compriffenc - 
avec plus de facilité ce que je de- 
fire qu’ils fçaehent , & ce qui leur 
eft extrêmement neceflairc ; ils le 
pourront apprendre dans les deux 
premiers Traitez : Car le troifiéme 
n’eft pas pour le dehors , il n’eft 
que pour le dedans du logrs , les 
Sommeliers des grandes maifons 
avoueront qu’il ne leur eft pas en- 
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tîetement inutile , pour {dans i’etîï* 
baras qu'ils ont quelquefois ) fc ref- 
fouvenir de piuficurs gentilleflcs 
que le changement des faifons leur 
pourroit avoir fait oublier à caufc 
du longtemps qu’il y peut avoir , 
qu’ils ne les ont pratiquées : Les 
perfonnes de qualité peuvent fedi-' 
vertir en la le&ure de noftrc Li-’ 
vie , car comme ils prennent plaifir - 
à leurs Jardinage s> ils pourront s’en 
entretenir avec leurs Jardiniers , 6c 
leur commander fort à propos ce 
qu’ils défirent qu’ils exécutent : Les 
Bourgeois qui ont des maifons de 
plaifir proche Paris , & qui ne veu- 
lent faire la dépenfe d’y entretenir 
un Jardinier ; peuvent donner un 
de ces Livres à leurs Vignerons , qui 
caufera que ces fortes de gens ( quoy 
que grofliers ) ne laifleront pas de 
le façonner > ce qui fera qu’ils en 
feront mieux fervis , 6c leurs jar-' 
dins mieux entretenus, Bref je ne 
y ois perforine qui puifle refufer 1# 



sr P R EF ACE. 
promenade de no lire Jardin > & à 
qui elle ne foit neceflaire pour fori | 
contentement & pour l’œconomie 
de fes proyifions : On y admirera la 
bonté de l’Autheur de la nature qui 
a voulu obliger l’homme ( quoy 
qu’ingrat j à reconnoiftre la multi-| 
rude de lès bien-faits , en rinnom- 
brable diverlité des arbres., & plan- 
tes , qui contentent la veuë par leur 
beauté , & fatisfont à l’entretien de 
la vie /non feulement pour la neccf- 
fité , mais encore jufques à l’excez: 

Je le prie ( Cher Lecteur) qu’il 
vous donne les faifons propres à 
embellir voftre Jardin , & favorife 
toutes vos entreprifès. : î o ; 


“ * * ï • . 
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V Ous fç aurez que quelques en- 
vieux ont falfifié nos Livres en 
plu fleurs endroits , lefquels ils ven-< 
dent en cachette >■' & les ont con- 


trefaits fur les premières impreffions 
qui ne font pas fi amples que les. der- 
nière s , que j’augmente , change & 
embellis à chaque fois .* c’eft pour- 
quoy je vous confeillc de n’en ache- 
ter d’autres que de ceux que vend 
nofirc Imprimeur qui y fait la dé- 
pencc entière > tant pa^ la belle Sc 
corre&e impreflîon , que par lepa-' 
pier & les figures. 
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L E 


‘AR DI NIER 

FRANÇOIS- 

PREMIER TRAIT E’. 


Lieu s de la Terre & F on fa du 
Jardin , avec le moyen démettre 

en valeur la méchante Terre • 

* - ■ < «* 

SECTION PREMIERE. 

OUS ceux qui ont écrit 
du ménage de la Campa- 
gne , onç apporté des fu- 
j étions fi grandes en la dif- 
pofition des hatimens , & 
utres parties du Domaine , qu’il eft dtt 

A 
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t LE JARDINIER, 
tout impoflîblc 4 e pouvoir drefïer utt . 
lieu comme ils vous le preferivent *, dau- 
tant que toutes les fituations ne s accor- 
dent pas toutes à leur fouhait : C’eft 
pourquoy je ne vous veux aflujettir en 
aucune façon à placer voftre Jardin \ vous 
vous fervirez des lieux comme vous les 
trouverez , s’il font déjà faits ;ou bien 
( avec bon confeil ) vous en dreilerez un 
nouveau au lieu qui conviendra le mieux 
à voftre bâtiment. 

Quant à la terre ~ fi vous la rencon- 
trez bonne , ce vous fera un grand avan- 
tage , une grande épargne , mais rare- 
ment en trouverez - vous où il n’y ait 
beauoup à travailler , car telle terre fera 
bonne au deflus ,qui ( eftant ouverte de 
la hauteur d’un fer de befehe feulement ) 
fc trouvera argillcufe deifous : ce fonds 
eft pire aux arbres que le tuf, parce que 
dans le tuf les racines peuvent trouver 
des pctitcs~Ÿeincs de terre qui leur don- 
nent paflage , pour aller chercher la 
fraîcheur plu. bas , & prendre quelque 
nourriture *, mais la terre argilleufe , ou 
franche ( qui eft «ne terre avec laquelle 
les Boulangers de Paris font les âcres de 
leurs fours ) eft un plancher qui par fa 
dureté 8c denfité ne peut cftre percé par 
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les racines , 6c qui dans les grandes ar- 
deurs de l'Eté empefehe que la fraî- 
cheur de deflus ne puifTe pénétrer à 
travers ; ce qui caufe que les arbres Çc 
- autres plantes font tellement deiTechcz , 
qu’au lieu d’avancer en leur accroiflè- 
ment , ils ne font que languir. 8c pe* 
riflènt enfin. 

Pour remédier à ce deffaut , il ny & 
quun fcul moyen, qui eft d’effondrer 6c 
rompre cecce terre de trois à quatre pieds 
de profondeur , commençant par une 
tranchée large de quatre 1 cinq pieds 
de route la longueur de ce que vous 
voulez faire effondrer , en jettant les 
terres toutes d’un cofté, & voftrc tran- 
chée eftant vuidee , 6c curée jufques a 
la profondeur que vous defirez , vous 
mettrez au fonds des longs fumiers, dil 
marc du prefloir à vin , ou à cidre , de 
la fougère ( fi vous en avez la commodi- 
té ) qui eft le meilleur de tous les fu- 
miers > des feüilles d’arbres, jufques mê- 
me à de méchantes âmes de fagot , de la 
moufle 6c autres chofesfemblables*,bref , 
ce qui vous fera le plus facile 6c a moin- 
dre déj>enfc , car toute l’intention que 
l’on doit avoir en effondrant , n’eft que 
Pour tenir la terre creufe , afin que la 

Ai) 
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4 LE JARDINIER 

fraîcheur de d flous puiftè revigorer 
les arbres & les plantes durant les excef- 
fives chaleurs. 

, De ces fumiers vous en mettrez en- 
viron demy pied de haut au fonds de 
voftre tranchée *, après quoy vous en fe- 
rez une fécondé de pareille largeur , fai- 
fant abatre la terre de deftiis ( qui cft la 
meilleure ) fur ces fumiers , & creufant 
jufques à pareille profondeur que la pre- 
mière , vous remplirez voftre première 
tranchée , la terre de deftous fe trouve- 
ra delfus , continuant à faire de fem- 
blables tranchées , jufques à la fin de 
ce que vous voudrez faire effondrer. 

Vous me pouvez obje&cr que cette 
terre qu’aurez tirée de deftous fera in- 
fertile j J’avoue avec vous, que la pre- 
mière année elle ne fera pas paroiftre fa 
bonté ; mais quand par les pluyes & ge- 
lées d’un hyver elle aura été meurie( avec 
. le peu d’amendement que l’on y mettra ) 
elle produit bien plus abondamment que 
ne faifoit celle de dcftiis , qui eftant ufée 
par le long temps qu’il y a qu’elle porte , 
a perdu une grande partie de fa vertu. 

Tôutcs fortes de temps ne font pas 
propres à ce travail , car durant les gran- 
des chaleurs cette jterre cft tellement dq,j;e 
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5 C fcellée , que les pics & pioches n’y: 
peuvent du tout entrer d’hyver y eft plus, 
propre qu’aucune autre faifon , dautanc 
que les pluyes d’ Automne ayant trempé 
la terre , elles la rendront plus facile à» 
cftre befehée ou foüillée j & aufli qu’eu, 
ce temps-là il pleut , neige ou gele alkz. 
fouvent , ce qui aide beaucoup à cét 
œuvre; joint aufli que les Païfans n* étansi 
pas alors beaucoup occupe® -> fe donnent 
à meilleur marche qu’aux autres temps* 
quand on travaille aux vignes , ou du-» 
rant l’Aouft , auquel temps. on ne les, 
peut avoir qu’à peine Ôc à force d'au-* 
gent. ; . 

Pour ce qui eft du fonds où fe ren- 
contre le tuf , vous le ménagerez comme 
nous venons de dire , en le faifant rom- 
pre , & les pierres eftant fur le guerec 
feront emportées hors du Jardin : Si le 
tuf n’eft guere épais , & qu’eftant rom- 
pu vous trouviez du fablon ou autre pe- 
tit tuf mouvant , il fuffîra de le rompre ; 
ne le tirez pas hors de la tranchée , car 
les arbres jetteront aflez de racines dans , 
ce petit tuf , à caufe des égouturcs du 
fumier qui fera deflus. 

Vous obferverez qu’au fonds de la 
tranchée d’où l’on aura tiré diuufjVous 

A iij 
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; LE JARDINIER 
»c mettrez que de bon fumier demy 
confommé , dautant que l’eau des pluyes 
ou des arrofçmens pafferoit trop facile- 
ment à travers , fi c'eftoit du marc de 
greffoir , de la fougere , ou autres que 
j ay nommez cy-dcvant ; & partant tout 
ce que vous y planteriez, foit arbres ou 
kerbages , fe dcUeicheroit , 6c ny pour* 
Soit profiter. 

J’apprehende que vous ne me difiez , 
que c’eft s’embarquer en une grande dé* 
penfe , que de faire effondrer entièrement 
un Jardin. Je Pavouë bien aufli » mais 
c’eft une fois pour jamais ; Ce ie profit 
que l’on tire d'un tel travail , rccora- 
penfe au centuple des frais que vous y 
aurez faits ; à caufc que les arbres en 
feront plus beaux , n’eftans ny mouflus ny 
galleux , & qu’ils en porteront des fruits 
plus gros fans comparaifon , que ceux 
qui feront plantez en une terre qui n’eft 
pas effondrée : les artichaux , poirées & 
autres légumes y viennent monftrucufe- 
raent gros ; bref vous ferez fi fatisfait , 
voyant la différence de ce que ptoduifoit 
v offre Jardin avant qu’il fuft effondré , à 
ce qu’il produira par apres , que vous 
n’aurez aucun regret i voftre dépenfe. 

Si vous voulez pourtant cftre plus rc- 
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:nu , je vous enfeigneray un autre moïen 
amander voftrc Jardin avec moins de 
rais » mais aufli comme la dépenfe fera 
noindre , ce quil produira n’en viendra 
>as fi beau ^ j’en traiteray cy-aprés au 
dancage des efpaliers , & au potager. 

Il y t beaucoup de curieux qui s’®« 
icndent encore au delà , car ils font 
paffer la terre par une claye , pour en , 
ofter toutes les pierres *, ce qui Ce fait en 
pofant cette claye ou crible fur le bord de 
la tranchée un peu en panchant , & jet- 
tarit des paeflées de terre fur le haut du 
crible , la terre patte , & les pierres rou- 
lent au pied du crible , puis on les em- 
porte hors du Jardin. 

La forme de ce crible ett: un chaflis de 
menuiferie de deux grands pouces d’e^ 
pais , de fix pieds de haut & de cinq de 
large, lequel a deux traverfes dans fa hau- 
teur de la mefine grofleur du chaflis , &c 
toutes les quatre pièces traverfantes font 
percées également de la grofleur d’une 
baguette , dcfquelles les Chandeliers de 
Paris fe fervent pour façonner leur 
chandelle , les trous font diftans l’un de 
l’autre tl'un travers de doigt', dans lcP 
quels on met des baguettes de couldrc , 
s’il fe peut , dafltant qu’eftant fec , c’eft le 

A iüj 
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bois le plus ferme , & qui refifte le plus' 
long temps fans fe rompre qu'aucun au- 
tre. Il faut que le haut 2c le bas de voûte 
chaffis foient percez à jour , afin que 
quand il y aura des baguettes rompues, 
vous en puifliez remettre facilement d’au- 
tres, les arreftant avec de petits coins de 
bois par les bouts , de crainte qu’elles ne 
coulent hors du chalfis. 


Des E/paliers , Contr'efpaliers , & 
Buijfons. 

• \ 

SECTION II. 

L Es Efpaliers eftant les principaux or- 
nemens des Jardins , il cfl: raifonna- 
ble de leur donner icy le premier lieu, 2c 
d’en écrire amplement \ ce fera aufli 
le fujet auquel je m’arrefteray le plus 
dans ce premier Traité.. . , 

Par l’efpalier nous entendons parler des 
arbres donc les murs des Jardins font 
parez : pour les mettre en écat il faut 
faire un* belle tranchée , comme j’ay dit 
cy-devant ; Si le fonds eft d’argille , vous 
vous gouvernerez comme à l’argille ; II 
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le tuf > comme au tuf , vous îaifie- 
:ez un pied de terre fans rompre pro- 
che du mur , de crainte de l’endom- > 
mager ; puis ayant mis un liéfc de fu- 
mier de demy-pied de haut au fonds 
de voftre tranchée, vous ferez jetter def- 
fus ce fumier la hauteur d’un pied de la 
meilleure terre qu’aurez tirée de voftre 
tranchée , ( qui eft ordinairement celle 
de defïîis ) cela fait, vous marquerez les 
places ou vous voudrez planter vos ar- ï 
bres , leur donnant une diftanee raifon- 
nable : celle de douze pieds me femble 
la plus convenable , toutefois à voftre 
dilcrctiota , je ne vous donneray point 
la loy , chacun ayant fon opinion parti- 
culière ; mais mon raifonnement eft, que 
s’ils font plus prés ,ils fe nuiront dans peu. 
d’années , fi plus loin , & qu’ilvicn- 
* ne à mourir un arbre , ou qu’il en falûc 
greftèr quelqu’âutre dont le fruit ne vous 
plairoit pas , vous feriez ennuyé de voir 
fi long-temps voftre muraille découverte 
à cét endroit-là. 

Ayant remarqué la place de vos arbres 
. fuivant la mefure de douze pieds , vous' 
ferez remplir la place où vous les plante- 
rez (trois pieds de chaque cofté de vô- 
tre marque ) de la meilleure terre , que 
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vous mêlerez avec du petit fumier <î<? 
vieille couche de melons , ou autre qui 
aura fervy à élever les herbages de votre 
Jardin , fie il vous reftera un efpace de 
üx pieds , dans lequel vous ferez met- 
tre un fécond lift de fumier de vache , 
porc, ou mouton , bien conditionné fie 
bien gras : puis vous jetterez deflùs le 
refte de la terre qu’aurez tirée de vôtre 
gueret , le rendant bien uny. 

Vous ferez faire des trous pour vos 
arbres aux endroits qu’aurez marquez , 
fie les planterez bien proprement , fai- 
fant une petite butte dans le milieu du 
trou , afin qu'ayant posé voftre arbre 
deftùs , vous puifliez étendre les raci- 
nes au tour de cette petite butte , les 
tirant en en-bas , puis le trou cftant 
remply , fie la terre dreflee , vous la mar- 
cherez tout au tour de l’arbre, pour l’af- » 
furer , ôc empefeher quelle ne fc trouve 
creufe en quelque endroit. 

Vous pourrez , fi vous voulez , avant 
que de planter , abbattre la terre jufques 
au mur un pied de chaque cofté de l’en- 
droit où vous voulez placer les arbres » 
fans craindre d’endommager voftre mur. 

Vous les placerez à un piedprés du mur, 
un peu en panchant les branches contre 
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le mur , afin de leur donner U grâce 
en leur accroiflemenr , cela fera aufii 
que les racines feront plus dans le mi- 
lieu de voftre tranchée, pour y chercher 
leur nourriture avec plus de facilite. 

Vous obfcrverez aufii que fi voftre 
tranchée n’eft effondrée que peu de temps 
Auparavant que de planter , il faudra que 
la greffe de vos arbres fait d'un petit 
pied plus haut que le fol o*$e z de chauf- 
fée de voftre Jardin ; dautant que les fu- 
miers fe confumaos , l’arbre defeendra 
au moins d’un petit pied ; mais û vô- 
tre terre a pris fon faix par le long temps 
qu’il y pourra avoir qu'elle aura efté re- 
muée 9 il fuffira que la greffe excède de 
trois pouces. 

Prenez bien garde à ne mettre autre 
fumier prés les racines de vos arbres , 
que de ce menu de vieille couche , en- 
core faudra-t’il le mêler avec beaucoup 
de bonne terre, car l’Htc brûlerait tout; 
dautant que le grand fumier tient tou- 
jours la terre creufe jufques à ce qu’il 
foit confume ; fi je vous en fais mettre 
dedans les c/paces , c’eft que vos arbres 
ayans pris terre , & leurs racines allant 
la deux ou troifiçme année chercher la 
bonté de ce fumier qui fera confirmé , 
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ils poufferont de plus beau bois , ffc pro- 
duiront de très -beaux & très -gros 
fruits. 

Pour ce qui eft de drefièr vos efpa- 
licrs , je vous veux enfeigner plusieurs 
façons de les accommoder félon l’âge de 
vos arbres. 

La première, fera de ficher des petits 
pieux en terre , à demy pied de voftre 
mur , pour qpmmencer à conduire les 
tendres jets que vos arbres poufferont *, 
& s'il eft befoin d’y ajouter quelques tra- 
verfes que l’on appelle lattes , vous y 
en mettrez où vous les jugerez tieceffai- 
res , liant vos jeunes jets avec des petits 
oziets ou joncs , fans les ferrer , mais 
feulement pour les conduire. 

La fécondé maniéré eft , de faire une 
haye de pieux & lattes maillées égale- 
ment & bien liez , qui ayant plus de for- 
ce que la première , obligera les arbres à 
prendre tel ply que l'on voudra.' 

LatroÜiéme eft un treiliiffage attaché 
au mur , & fupporté par des os des jam- 
bes de chevaux , ou par des crochets de 
fer feellez dans le mur , â caufe que 
l’arbre montant & s'enforciffant , fe jet- 
teroic tout en dehors , pour chercher 
l’air , & romproit , ou feroit verfer la 
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hayc, dont tes pieux font fichez dans la 
terre qui fe laboure , ôc outre ce qu’a la 
longueur du temps ils fe pourriflenr. 

La quatrième plus forte que toutes ôc 
plus facile a entretenir , eft de faire fccl- 
1er dans le mur des bouts de bois de la 
grofïeur d’un fort chevron , qui feront 
équaris à huit pans égaux , & fortitont 
le mur de fix poulces feulement , aux- 
quels vous ferez des trous de tarière d’un 
poulce 6c demy de profondeur , à deux 
poulces prés du bout j vous lçs ferez 
fceller à égale diftance de hauteur ôc lar- 
geur j au milieu de chaque quarré en fe- 
ra encore fecllé un , faifant la figure d’un 
franc du quarreau *, vous prendrez des 
efchalas que vous aurez fait faire de lon- 
gueur de la diftance que vos bouts de 
chevrons feront placez , lcfquels vous 
affilerez par les deux bouts pour entrer 
dans les trous qui feront au bout des 
> chevrons , ôc pour les y placer , vous les 
plierez un peu en forme d’arc , pofant 
, les deux bouts dans les trous qui feron> 
vis iUvis les uns des autres;, ôc laiflant 
illcr l’arc , iis tiendront d’etix mêmes fans 
-aucune Heure , la figure qui cft au: com- 
mencement de ce Traité , vous le mon : ... 
tre allez clairement. 
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Quand vos arbres feront déjà forts ^ 
il n’auront befoin d’çftrc conduits avec 
tant de bois qu’en leur jeunefle , il fuf^ 
fira d’en arrefter les plus fortes branches 
à cette forre d’cfpalicr j & quand il y au- 
ra quelqu’un de ces efchalas qyi fera 
pourry , l'on en remettra facilement un 
aufre , en ayant toujours de la provifien 
dans la maifon, 

La cinquième, eft de prendre du bois 
de quartier un peu plus gros qu'un cf. 
chalas , le dreflèr fur des crochets de 
fer ou os de chevaux , comme j’ay dit 
cy-devant , & lier avec du fil d’archal 
ou de cuivre , cela dure extrêmement 
long-temps. 

La fixiéme & derniere façon d’efpa- 
ler les Arbres , qui eft la plus belle 8c 
la plus agréable , mais elle ne fe peut 
facilement faire qu’aux murs en plâtre, 
c’cft de prendre de petites lanières de 
cuir ou lizicres de drap, avec lefquellcs 
vous arrefterez les jeunes branches , at- 
tachant ces lizieres au mur avec du cloud, 
& les branches prendront- leur ply en 
grofli^ànt, ne pouvant l’Arbre fe jetter 
«n avant , ny arracher le cloud qui fc 
^touille dans le mur. 

Ces trois dernieres façons d’efpalcr 


Digitized by Googl 



> FRANÇOIS. r* 

fc pratiquent . pour bannir les limats , 
perce -oreilles , martinets 6c autres in- 
férés, qui fc mettent dans les liens des 
mailles êc entre les écorces du bois qui 
cftrond , non pas de quartier. 

Vous obfcrvcrez de ne planter aucun 
Arbre dans les coins ou angles de vos 
murs parce qu’ils ne pourroient pren- 
dre que demy nourriture, que cela aron- 
diroit la figure de voftrc Jardin , & que 
l'Arbre jetteroir tout Ton bois en devant 
pour avoir de l’air. 

Le Contr’ Espalier, eft une 
hâyc qui ferme toutes les allées du Jar- 
din j il fe plantera de mefme manière 
que l’Efpalier , refer vé que la tranchée 
lcra de quatre pieds de large au moins, 
3c que vous ferez jetter vos terres , la 
bonne d’un cofté , $c la moindre de 
l'autre , afin de mettre la bonne au fonds 
de voftrc fofle’, 6c la moindre deftiis. 

Vous y planterez vos Arbres tout droits, 
8c non panchez comme a l’Efpalier. 

Le bois qui les foûcicndra, il faut de 
nceelfité qu’il foit fiché dans la terre, 6c 
maillé de lattes j toute la* propreté Ôc 
:uriofité qui s’y peut apporter , cft de 
e faire de bois de quartier * 6C le lier 
ivcc dufildeferou de cuivre.) 

. 3 s 


Digitized by Google 


iC > LE JARDINIER 

Quelques-uns pour épargner la dépen- 
ccde l’entretien du bois , fe contentent 
quand les Arbres font forts , de les laifler 
joindre enfemble & les lier } mais il faut 
qu’ils ayent efté plantez à neuf pieds au 
plus l’un de l’autre , 8c le mal eft qu’ils 
font fujets à eftre ébranlez des vents. 

Les Buissons , ce font Arbres 
que l’on plante ordinairenent dans les 
bandes des Parterres , 8c dans les quarrez 
des Potagers, le long des fentiers , lef-' 
quels on taille de telle figure que l’on 
veut , ou ronds , ou quarrez, où plats par- 
deftiis, ou que l’on laiflc monter en for- 
me de Cyprez : En les taillant on fe 

contente plûtoft de leur donner la for- 
me , que d’épargner les bourgeons à fruit 
que l’on conferveroit aux Efpaliers ôc 
Contr’Efpaiiers. 

La grande mode à prefent eft de faire 
des plans en Buiflon dans des quarrez à 
. part , l’on plante à la Quinconce , ôc 
auffi afin d’en faire les Contc’Efpaliers. 

La maniéré que je vous viens de donner 
pour planter vos Arbres, vous épargnera 
la dépenfe. de faire effondrer tout voftte 
Jardin, les allées n’en ayant pas bcaucup 
befoin , car avant .que les Arbres ayent 
pouffé leurs racines jufques aux alleés » 

- v i ls 
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Is auront pris force ,ôc les perceront ai- 
ément où ils trouveront la bonne ter- 
e : Vous ne laiflerez pourtant pas vos 
liées en friche , mais les ferez nettoïer 
'herbes , & fur tout ofter le chicndan 
tfques au dernier brin , en renverfant 
i terre de la hauteur d’un fer de bêche, 
: fccoüant le . chicndan j & fi apres ce 
bour il en repoulfoit quelque peu , vous 
ferez chercher, fi profondément enra- 
né qu’il fou , pour le bannir entiere- 
ent de voftrc Jardin , comme tres-nui- 
dIc. 


Des Arbres , & du choix que l'on 
en doit faire. ; i ; ^ 

• * t . ’ • , ' 

SECTION III. i 

"\E n’eft rien fair d'avoir bien prépa- 
ré voftre ..erre, fi vous ne la plan- 
; de beaux & bons Arbres , que vous 
jrrez choifir dans les pepinieres des 
is qui font en réputation d’étre fideles, 
la plulpart de ceux qui en vendent, 
mpent fouvent les acheteurs : A ceux- 
je ne vous confciüe d’en prendre agi- 

1 > 
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cun , que vous ne voyiez le fruit deflùs , 

& les retenir dés ce temps-là , en les ca- 
chetant avec de petites bandes de par- 
chemin , feeilées de voftrc cachet , pour 
cftrc a fie uré d’avoir ce qu’aurez acheté ; 
à ceux-là qui livrent fidèlement > vous ne 
ferez pas fi exad fil cft bon pourtant de 
les cacheter aufli j quand ce ne feroit que 
pour faire voir aux Marchands qui en 
achètent apres vous , que ce font Arbres 
retenus. 

Si vous voulez remarquet les efpeces. 
Vous le pourrez en deux façons , l’une en 
pendant de petites ardoifes où le nom de 
l’Arbre fera en écrit j ôc l’autre en y met- 
tant des bouts de laine teinte de plufieurs 
couleurs dont vous ferez un mémoire *, 
Cela fervira à ,difccrner vos Arbres en les 
plantant , afin que mêlant ceux d’Eté 
avec ceux d’Hyver , vos Efpaliers » Con- 
tr'Efpaliers 6c Buiflons en foïent plus 
agréables à voir, n’eftans ^>as denuez en- 
tièrement par endroits ou il n’y auroit 
que des fruits d’Eté , & aufli que vous 
ç’en mettiez point d’une mcfme forte 
proche l‘un de l’autre. 

Les fruits que vous choifirez parti- 
culièrement quant aux Poires , fi vous en 
vouiez vendre , ce fera le Bon-Chrêticn 
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d’Eté, & d’Hyvcr , le Mufeat-hatif gros, 
& petit; le Portail , la Bergamote d'E- 
ré& d’Hyver , Saint Lezin , Amadotte, 
Bczi d’Hery , Double fleur , gros Rouf- 
felctde Rheiras , Robine , Parfum * Beu- 
ré de deux fortes , Meflire-Jean, de Ci- 
re, & autres que fçaurez qui fe vendent 
le plus cher. 

Pour les Pommiers , la Reinette de 
plusieurs fortes , le Courpcndu , Calvil 
rouge dedans , Chaftaigner , Apis gros, 
& petit, Pigeonnet ou de Iudée , ôc au- 
tres. ; • ' 

Quant aux Pefches & Abricots , ils 
fe vendent toujours bien *, mais ces deux 
fortes de fruits ne font gueres propres 
en cfpalier,à caufe que les branches meu- 
rent tantoft d’un bras, tantoft d’un autre, 
& bien fouvent entièrement y cequieft 
fort defagrcable à voir par les brèches 
jue cela fait à vos Efpaiiers : celles que 
’on eftime le plus., font les avant. Pcf- 
heson Pefches de Troycs , Alberges , 
•avies , Pefches- ccrifes , Chevreufes , 
'iolettes , de Peau, Brugnons Sc autres. 
Pour, les Ccrifes & bigarreaux , dau- 
nr qu’il s’en fait des plans particuliers, 
n’en feray aucune mention , finon 
; dire que les courte- queues & à petit 


/ 


Digitized by Google 



10 LE JARDINIER 
noyau pareilles à celles de la Vallée de 
Montmorency, font les plus excellentes. 

Il y a des Précoces -qui fe plantent a 
grand abry & bel afpeét du midy , ou 
fe mettent dans des Quaifles , pour eftre 
ferrées pendant l’Hyver avec les orangers, 
mais c’eft plutoft pour la curioficé que 
pour le profit. 

Les Prunes les plus recherchées à Paris 
font les Damas de toutes fortes & cou- 
leurs , les Perdrigons , les Impériales & 
autres. 

Retournons â l'élection de nos Arbres, 
& que cette digreflion ne nous éloigne 
point d'en dire tout ce qui fe pourra , 
particulièrement des Poiriers , comme 
it le fruit le plus précieux de voftrc 

Poirier greffé fur la Coignafle eft 
à preferer à tout autre , dautant qu’il 
rapporte plutoft , & fait le fruit plus 
gros & plus beau , citant rouge du cô- 
té du Soleil jaune de l’autre collé qui 
eft ombragé par fon épaiffeur. 

Ceux fur franc font eftimez porter des 
fruits de meilleur gouft , mais ils ne 
viennent pas fi gros ny fi beaux en cou-' 
îeur,quc ceux qui font greffez fur la Coi- 
gnalfe , qui eft ce que mous recherchons 
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pour la vente, damant que les autre s Poi- 
res relient toujours vertes en couleur , 

& «le plus ils font long temps fans por- 
ter, & manquent Couvent à fleurir, s’amu- 
Cant â jetter du bois en quantité, fi on les 
veut contraindre à former l’tfpalier , en • 
taillant le furplus, & ce juCques à ce qu’ds 
ayent beaucoup monté 8c paffé leur fou- 
gue. 

Pour Page que devez choiïir vos Ar- 
bres , quatre ans ou environ eft la belle 
grandeur, daurant que plus jeunes ils ne 
garniroient nas voftre Efpalier prompte- 
ment , 8c plus vieux ils auront jettéde 
groflès racines que Pon rompra , ou cou- 
pera en les replantant , au grand préjudi- 
ce de l’Arbre , qui fera long temps à re- 
couvrir les playes,& faudra neceffaire- 
ment qu’il jette beaucoup de, nouveau - 
chevelu , avant que de bien faire. 

L’opinion de beaucoup eft , qu’il n’cft 
ue de planter gros , 8c qu’un Arbre eft 
op long-temps à venir \ je ne fuis pas 
s leur avis, car j’eftime qu’un Arbre bien 
joilî 8c de belle venue , de l’âge que 
y dit , jettera de plus beau bois qu’un 
rre plus vieil , qui ne pouflera que de 
titbois, quoy qu’en quantité. 

Pour la fotme y vous prendrez garde 
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quils ne foicnt point moulïus ny aflou- 
chis , mais de belle venue , le bois gros 
& bien clair j que Técuflon pour la fen- 
te ayant bien recouvert le Sauvageau , &: 
qu’il foit garny dés le bas , pour eftre 
plus agréable en Efpalier. 

Vous les ferez lever en voftrc prefen- 
ce,afin que l’on rompe le moins qti’il 
le pourra de chevelu, éc que l’on n’éclate, 
ny coupe aucune racine, s’il fcpeut, puif- 
que ce font elles qui donnent nourritu- 
re a l’Arbre. 

. Choiflflcz un beau jour environ la 
Saint Martin, car depuis que la feuille 
commence à tomber, il n’y a aucun péril 
à lever les Arbres: V ous les ferez empor- 
ter le plus doucement qu’il fe pourra par 
des hommes , ou fur des belles afincs , 
& les planterez au pîûtoft , de peur qu’ils 
ne fatiguent , Sc que le petit chevelu ne 
fe dcffciche : en les plantant vous cotu 
perez le petit bout des racines, pour ofter 
feulement ce qui pourroit eftre defleiché. 

Vous ne les taillerez qu’en la faifon , 
pour les caufes que je vous diray cy - a* 
prés, . 

Aux Poiriers greffez fur franc ou pé- 
pin , il faut leur couper le pivot , afin 
que les autres racines prennent force, 6c 
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/étendent coût au tour en cherchant la 
neillcure terre. ' ^ 

Les autres Arbres de toutes fortes fe- 
ront arrachez , replantez , & gouvernez 
de la raefmc façon que les Poiriers , n’y 
ayant aucune diftin&ion à faire en cét 
endroit. } 

Quant à la taille des Arbres , le vray 
temps pour ceux qui font vieux plantez, 
eft dans le decours de la Lune de Janvier, 
qui eft auffria temps que l’on ciieille des 
greffes pour la fente & couronne * & pour 
ceux qui font nouveaux replantez , ils ne 
feront taillez que lors que la Sève com. 
mencera a monter , afin que la playe fc 
recouvre au plûtoft 5 car fi vous les tail- 
liez dés l’Hyver, le bois fe deffeicheroit 
par les gelces , te l’endroit de la taille 
feroit un argot de bois mort jufqu’à l’œil 
qui poufferoit 1g plus proche de la 
taille. - 

Jay eu peine à me refoudre de vous 
enfeigner de quelle manière ou doit tail- 
ler les arbres , car cela meriteroit bien* 
un long difeours pour vous inftruirc en- 
tièrement : mais puis que je vous ay 
prorpis dans ma Préface de ne me rien 
referver de fccret , j’aime mieux me met- 
tre à la cenfure dç tous ceux qui y pour- 
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ront trouver à glofer , que de vous faire 
tour le rafincment pour avoir de gros 
fruits -, j’eflayeray pourtant à me rendre 
le plus fuccint que je pourray , vous cn- 
feignant en peu de lignes par forme de 
maximes, ce que je ne ferois pas en plus 
de deux cayers , s’il falloir donner de la 
4 , liaifon à mes Périodes. 

Vous commencerez voftre taille pour 
*j ofter tout le bois du jet d’Aouft ,■ en quel- 

que partie de 1* Arbre qu’il fort .fi cen’eft 
4 dans une place vuide , & que vous foyez 

fans efperarice que la branche voifîne 
vous les rempliflc , à moins que de la 
ravaler , ce qui gafteroit voftre Arbre, 
l & le rendroit difforme. 

Les jeunes branches qui partent de def- 
fus les vieilles , & qui jettent de grande 
force , feront arreftées au deux ou troi- 
sième noeud, car elles attireroient toute 
la Sève qui doit nourrir la branche : ÔC 
mefme fi l’Arbre en eft girny , on les 
coupera dés quelles pouffent celles 
que l’on voudra laifler , feront condui- 
tes où V n veut qu’elles demeurent. 

! ~ Toute °branche qui aura poufte tant 

fur le devant que fur le derrière de l’Ar- 
bre , fera coupée , à caufe qu’elle rend. 
l’Arbre difforme , le meilleur eft de Té- 

bourgeonner 
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bourgeonner , quand elle commence à 
pouffer , afin de faire moins de playes à 
l’arbre. • 

Tout bourgeon à fruit fera laifie > s’il 
eftoit pourtant au bout de quelque bran- 
che que l’on 'voulût qui pouflâc du bois , 
il faudroit couper la branche joignant un 
bourgeon à bois , 5c eborgner les bour- 
geons à fruit qui feront fur le nouveau. 

Toute branche qui doit pouffer à bois , 
fera taillée pour peu que ce foit , 5c aux 
plus. fortes, on leur baillera plus a’yeux 
qu’aux plus foibles. 

Toirre branche pliée par force pour rem- 
plir quelque vujde , ne potte jamais de 
beau fruir : fi toutefois elle y cft condui- 
re dés fa premiers pouffe , elle ne laifi- 
fera pas de faire.aflez bien. 

Tout bourgeon qui n a qu’une feuille, 
cft celiiy qui jette du bois : celuy pour 
fruiten a plufieurs , Ôc tant plus il en a , 
tant plûtoft , 5c tant plus gros^fruits il 
fera 

Le bourgeon à fruit qui eft fur le corps 
de - l'arbre y f* 1 * ph ,s gros fruit que ce- 
luy qui eft . aux crochets ôc au bout des 
branches. 

Si voiu voulez que voftre arbre fc gar- 
nifle bien des deux ceftez , empéchez-lc 
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de pouffer du milieu. 

Tant plus vous ofterez de bois à ua 
arbre , tant plus il en repoufTera. 

Aux arbres fur franc qui ne jettent point 
de bourgeons à fruit , il leur faut laiffer 
pafler leur fougue , & leur rogner peu de 
bois, après cela ils ne porteront que trop. 

Faites le moins de play es que vous pour- 
rez à un arbre * & ravalez plûtoft une 
branche difforme , que de la tailler en 
plufleurs endroits. 

Faites voftre taille toujours en pied de 
biche derrière un bburgeon à bois , afin 
qu’elle fe recouvre tant plûtoft . fans laif- 
fer des argots qu’il faut retailler jufqucs 
au vif par après , ce qui fait une nouvelle 
playe à voftre arbre , ou fi vous les iailfez, 
c’eft une grande difformité. 

Quand vos arbres feront des couron- 
^ nés ou bources au haut des branches qui 
auront efté trop taillées , ou qui auront 
jetté trop de fruit, y laiffant les nœuds des 
queues , il faudra les en décharger, pour 
embellir voftre arbre. 

Pour avoir de beau fruit , il faudra dé- 
charger vos arbres du trop , coupant le 
moindre par le milieu de la queue > fans 
le dénouer , ôc fur la fin d’Apuft couper 
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aufli les feuilles qui luy portent ombre, 
afin que le Soleil affine la peau , & la co- 
lore aux premiers broiiittars qu'il fera, 
à faute defquels vous le mouillerez avec 
Farroufoir , ou une ferineuc ; cela atten- 
drit la peau, pour donner plus d’aftion au 
Soleil. 

Pour ce qui eft de lier,& drefler Jes 
arbres ; le mois de Février y eft le plus 
propre , dautant que les grandes gelées 
citant paflecs , l’on ne feint point de cou*: 
per, & la fève n’eftant pas encore montée, 
l’on eft hors de danger d’ébourgeonner les 
yeux notiez à fruit. 

La principale fujetion de bien dref- 
fer les branches des arbres, eft de les éten- 
dre en forme dé’ventail , c’cft à dire, 
qu’elles ne croifent point. 

La plufpart desjardiniers du commun 
tombent dans cette erreur de les croifer, 
àcaufe que l’on ne les en a jamais repris, 
s’émancipans de vouloir gouverner des 
arbres , qui eft une connoilfance toute 
particulière, qui ne s’apprend pas chez 
les planteurs de choux : Ils font encore 
des, fautes notables ; c’cft qu’ils fagottent 
une quantité de menues branches toutes 
dans un lien -, ce qui ne fe peut fonffirir 
&ns les en réprimander * car L’on ne doit 

Cij 
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l.ailFer que l’cpaiflèur d’une branche par 
tour l’arbre *, & pour comble de leur 
ignorance ils paffent & repaflcntles bran- 
ches au tour du bois que l’on a mis pour 
* les drelfer, ou mettent l’arbre derrière & 
le bois en devant , qui font des fautes fi 
grandes, qu'elles ne fe peuvent p fier* fans 
leqr reprocher leur incapacité: Je les prie 
charitablement, de donner quelque année 
de leur temps au fervice d’un bon Jardi- 
nier, où ils pourront apprendre à gou- - 
verner les arbres & profiter de fes corre- 
ctions. 

S’il fe rencontroit pourtant quelque 
place à l’arbre qui ne fûc pas garnie , 
vous pouvez en cette ncceflké-là, croifer 
quelque petite branche pour couvrir ce 
vuide.ou bien faire un écuflon du mefme 
fruit fur la branche où eft le vuidc pour 
regarnir. ' / 

Il faut donner au moins quatre labours 
à vos arbres par chacun an : le premier 
eft avant l’hy ver , auquel temps vous fu- 
merez ceux qui en auront befoin , & faut 
que ce labour foit profond : le fécond la- 
bour fera a TiiTue de l’hyver , vous y mê- 
lerez bien le fumier qui aufa efté mis a- 
vancThy ver; pour les autres d‘aprés,vous 
les donnerez très - légers , pqur empé-* 
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eher feulement l’hetbe d’y venir : vous 
ne labourerez jamais par la pluye , ny par 
le grand Soleil , car l’un rend la terre en 
mortier , & l’autre la huile & defféche : 
Si vous donnez un labour alors que la vi- 
gne commence à amollir fon verjus, ôc 
donner couleur auraidn noir , vous ver- 
rez qu'en huit jours vos Poires groffiront 
nierveilleufement. 

Vous ne Cernerez ny planterez aucuns 
herbages ny racines telles quelles foie or, 
fur la bande de vos arbres , car tout vov- 
finage leur nuit. 

Pour l’afpeét du Soleil le plus favo- 
rable aux fruits , vous donnerez le Mi- 
dy aux Bons- Chrétiens , & autres fruits 
qui fe mangent ipruds en Hyver : le 
Couchant à ceux d’Eté , & le Levant à 
ceux d’Automne , & aux Pefches : le 
.Septentrion à ceux à cuire, & aux Coings 
greffez fur i’Èpinc blanche. Les raifons 
pourquoy , feroient trop longues à dé- 
duire , qu^il vous fuflife de cét avis. 
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De U Pepiniere & Baftardtere . 

SECTION IV. 

• 

L A Pepiniere eftant le com- 
mencement de Télevcment des arbres, 
il eft neceflaire de vous donner l’inftru- 
Aion entière de quelleinaniere elle veut 
cftre gouvernée : C’eft pourquoy nous 
commencerons par les femences. ' 

Toutes icmences défirent un lieu frais, 
nonétoufe d’arbres, ny remply de racines, 
8c veulent eftre abriées du Soleil de mi- 
dy par quelque mur qui luy porte ombre : 
c’eft pourquoy ayant fait amas de pépins 
& noyaux durant toute une année , & 
l’Hyver eftant pafte , vers la fin de Fé- 
vrier vous femerez vos pépins en rayon , 
chacune efpece à part -, 8c vos noyaux 
au plantoir , à quatre bons doigts l’un 
de l’autre je prefuppofe que la terre 
où vous les mettrez , aura cfté labourée 
au commencement de l’Hyver , 8c qu’el. 
le le fera une fécondé fois , quand vous 
femerez : tous poufferont des la meme 
année , qui plus forts , qui plus foibles , 
il n’importe , il fnont allez bons à re- 
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planter ; fi vous les y laiffez deux ans , 
c’eft encore mieux. 

Les noyaux de Pefches fe plantent 
aufli au temps qu’elles font en maturi- 
té , les enterrant ainfi que l’on cueille 
la Pefche de l’arbre , c’eft à dire, avec fa 
chair , & faudra mettre de petits bâtons , 
à l’endroit où vous les aurez mis, de crain- 
te qu'çn labourant on ne rompe le germe. 

Pour commencer donc voftrc Pepi- 
nicre , vous choifirez quelque partie de 
voftrc Jardin^ que ferez labourer & bien 
dreftèr : par apres vous ferez marcher é- 
galcment par tout pour affermir la terre , 
puis ferez faire de petites rigoiles de la 
hauteur St largeur du fer d’une befehe , 
diftantes de trois pieds l’une de l’autre , 
jettant la terre toute d’un cofté fur le 
bord du rayon ; cela fait vous poferez 
voftrc plant dans le rayon , l'appuyant de 
l’autre cofté que vous aurez mis la terre 
qu’aurez tirée , & luy ayant auparavant 
rogné le Pivot , vous ne le mettrez qu’à 
demy pied l’un de l’autre , chaque efpecc 
à par.o » les Poiriers avec les Poiriers , 
les pommiers avec les Pommiers , & ain- 
ii des antres : puis vous remplirez* le 
rayon de fa terre , & marcherez deflus , 
pour l’affermir , de crainte que le plant 

C iiij 


Digitized by 


LE JARDINIE R 

ne s evente , ferez (oigneux que l’her- 
be n étouffe le plant , le faifant labou.- 
ïct & farder , quand il en aura be- 
foin.-t 

Vous ne rognerez voftre plant que 
quand la fève voudra monter , & ce à 
quatre doigts prés de terre tout d’une 
hauteur , & quand il aura pouffé , vous 
laifferez feulement un jet , & eflague- 
rez les autres l’hyver enfuivant : éc de 
plus quand il pouff ra , vous ebourgeon- 
nerczîesyeux d en bas jufquesà un pied 
de haut , afin qu’il ne fe trouve point de 
nœuds à l’écorce qui vousnuifent , quand 
il vous faudra greffer. . ' 

Si dés l’année mefrac que vousdes au* 
rez planté , il s’en trouvoit d’aflcz forts 
pour écuflonner , &c qu’ils eufîènt de la 
fève , ne faites aucune difficulté de les 
greffer : Mon opinion eft , que l’on ne 
fçauroit éeuflonner les Sauvageaux , 
éc francs trop jeunes , pourvu que j’on 
puifïè placer l’écuffon , il fuffic : ma rai*, 
fon eft , que le Sauvageau & fon écufîon 
prennent un accroiffement égal dés leur 
jeunçffe , que la taille de l’argot en e(t 
plûcoft recouverte , &: qu’ils pouffent de 
plus grande force , que ceux que l’on 
. écuffonne fur de plus forts , qui font des; 
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deux ou trois ans à recouvrir la place où 
l’on aura oftc l’argot 6c ( dont Couvent 
de l’autre cofté de l’écufïbn , l’écorce du 
Sauvageau mourant de trois ou quatre 
doigts plus bas que l’écufTon , ) qu’ü faut 
un plus grand temps à l’arbre pour re- 
couvrir ce manque : joint que l’écorce 
d’un vieil Sauvageau ne Ce colle pas fi 
bien avec celle de l’écufïbn , 6c qu’il s’y 
fait un gros bourlet facile à décoler , 
ce qui n’ arriveras quand les écorces font • 
toutes deux tendres . 

Quelques - uns obfervent pourtant , 
qu’aux arbres de hàütetige ils ne les 
greffent que tous «nfcmble , difans qu’ils 
prennent cous un mefme accroilfemcnt : 
mais ayant, mis mon plant à demy-pied 
prés , il feroit impofliblc que tout puiflè 
profiter , 6c aufli qu’ils ne pourroient 
cftre levez que tous enfcmble , 6c diffi- 
cilement feparez , fans rompre beaucoup 
déracinés j c’eft pourquoy il vaut mieux 
greffer jeune ./pour les caufes que j’ay 
dites, & que les forts maîtrifent les fai- 
bles : car auflibien ceux qui auroient plus 
de force fuemonteroient les autres : 6c 
aufli qu’en peu de place vous ne laifTcrcz - 
de prendre quantité de bons arbres, pour- 
vu que vous ne leslaiffiez trop vieillir. 
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Vous ferez aufli une Pepiniere die Coi- 
gnafles , que vous gouvernerez de mef- 
me que celle de francs. 

II y en a de trois fortes , le Coin qui 
porte fon fruit pointu pardevant , i a Coi- 
gnafle qui a le fruit en callebafle , & 
la grande Coignaftc de Porrugal , qui 
a le fruit très-gros & pointu par les deux 
bouts; le Coin eft lc moindre, la Coignaf- 
fe ordinaire fuit apres, & celle de Portu- 
gal cft beaucoup plus excellente , damant 
qu’elle abonde en quantité de fève. 

Quant aux Pefchers que vous avez 
femé de noyaux , je fuis d’avis que vous 
fafficz un quarré de voftre Jardin à part, 
pour les caufes que je vous ay dites , qui 
font que les mettant en Efpalicr , il en 
meurt tous les ans quelque branche , ce 
qui eft fort défagreable à voiri ccft pour- 
quoy je vous confeillc , qu’en l’un des 
quarrez le plus éloigné du logis ( pour ne 
pas empêcher la veuë de tout voftre Jar- 
din) du cofté du mauvais vent , qui cft 
la Bize , ou Septentrion , vous logiez les 
Pefchers que lèverez de voftre feminaire, 
& les placiez à fîx pieds l’un de l’autre, 
en diftances égales de tous coftez , ce qui 
fc nomme planter à la Quinconce., où là 
vous recueillerez abondance de fruits , à 
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Càufe delà quantité d’arbres. 

Vous leur donnerez auffi quatre la- 
bours, en ofterez le bois mort, & pince- 
rez dans le grand Efté feulement au deux 
outroifléme nœud , les jeunes jets , qui 
pouflans de trop grande force , attirc- 
roientà eux feuls toute la fève de l’ar- 
bre , & laifleroient languir les vieilles 
branches, qui faute de nourriture mour- 
roient en peu de. temps ; car tenez pour 
une maxime , que la fève mPMP toujours 
aux jets les plus tendres pouvez 

aufli en mefme lieu entremelier quelques 
Abricotiers , que vous gouvernerez de 
la mefme façon que les Pcfchers Sc Pa- 
vics. 

La Bastardiir.e fera aufli pla- 
cée en quelque quarré de voftrejardin le 
plus reculé du logis , à caufe qu’elle vous 
cacheroit la veuc des autres quarrcz,pa- 
roiflànt comme un Bois- taillis. 

Le licueftant deftiné , & la terre bien 
nettoyée de toutes herbes ôt racines, 
vous ferez faire des trous tirez au cor- 
deau de deux pieds de large en tout 
fens ^ & de deux autres bons pieds de 
profondeur , dilhns de quatre pieds l’un 
dç r autre , les rangs aufli éloignez de 
quatre bons pieds vous prendrez des 
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arbres greffez dans vpftre Pepiniere , Sè 
les tranfplantercz dans voftre Baftardicre: 
il n’importe que le jet ne foit que d’un 
an , ils feront àiïèjt bons a. replanter , & 
pour les planter vous obfervcrez pon- 
ctuellement ce que iay mis cy devant 
au plantage des Efpalier* , qui eft démê- 
ler du petit fumier de vieille couche avec 
la bonne terre , & faifant une petite but- 
te au milieu du trou , y pofer l’arbre * 
étendant ks racines de tous codez , tou- 
jours tirant en bas , puis après vous 
remplirez le troujufques à la greffe , SC 
marcherez la terre pour apurer l’arbre. 

Vous noterez qu’il faut que la greffe 
foit toujours à affleurement de terre pour 
l’ornement dç l’atbre , qui feroit defa- 
greabU , fi l’on voyoit tenoeud où il au- 
ra cfté greffé , & particulièrement en 
quelques uns^defquekla greffe furpaffe le 
Sauvageau en groficur , 8c fait un gro 3 
bourlét à la foudure de la greffe. » 
Quant aux arbres des Efpàliers & Con- 
tr’Efpaliers expofez au Midy , l’oç peut 
enterrer la greffe de quatre doigts plus 
bas que le fol pour avoir plus de fraî- 
cheur , fans craindre qu’elle poyflc aucun 
chevelu à caufe de la fechcrefle:& quand 
mcfme elle en auroit jette , le Jardinier 
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enbefchanty peut regarder , les couper, 
& donner un peu d’air au nœud , afin 
qu'il n’en poulie point de nouveau. 

Durant les grandes chaleurs, fi vous vou- 
lez faire beauoup de bien à vos arbres, 
ce fera de mettre au tour du pied, fans 
pourrant toucher à l’arbre , de la fougère 
ou du grand fumier trois pieds tout au 
tour de vos arbres , & quatre pieds d’é- 
pais feulement j cela fervira à ombrager 
& entretenir la fraîcheur de la terre, & 
auffi empefeher qu’eftant battue de quel- 
que grande pluye , elle ne fe crevalîèra, 
ce qui évente fouvent l’arbre , & defle- 
cheîes petites racines ; fi immédiatement 
avant que de mettre ce fumier , vous fai- 
tes donner un labour a la terre , ce fera 
un double bien que voftrc arbre en rece- 
vra , dautant qu’elle s’entretiendra tou- 
jours meuble, & ne pouffera aucune mau- 
vaife herbe à travers ce fumier. 

Laf Baftardierc vous eft ncceflaire pour 
trois raifons principales*, U première pour 
avoir des arbres de provifion propres à re- 
mettre en la place de ceux qui meurent, ou 
qui lànguilfans ne profitent point: la fé- 
conde pour dégager la confufion qui pour* 
roit être dans voftre Pepiniere à caufe de 
U trop grande quantité de jeunes arbres; 
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la troifiéme fera pour en avoir à vendre^ 
en recompenfè de la première dépenfe 
qu'aurez faité à planter voftrc Jardin .-ils 
pourront auffi vous apporter du fruit en 
ce lieu là , dont vous tirerez grand con- 
tentement : & outre tout cela , un arbre 
replanté plufieurs fois eft beaucoup plus 
franc , que fi dirc&emcnt tiré de la Pepi- 
nicre , il eftoit placé en lieu à demeurer. 

Il eft aufli befoin qüe vous ayez «ne 
Baftardiere pour les arbres greffez fur 
franc, comme Poiriers, pommiers & au- 
tres que voudrez faire monter en grands 
arbres de fix pieds de tige jquoy qu’il n’y 
ait autre gouvernement qu’aux précé- 
dée ,finon qu*en les plantant il faut cou- 
per le Pivot , qui eft la maîtrcfïe raci- 
ne , & dans leur accrorffement couper prés 
du tronc les branches qui tirent trop de 
nourriture , & quiferoient un fourchon 
à l’arbre , ,laiffant les petites , afin que le 
tronc fe fortifie , en arreftant la fève en 
chemin. Il y en a beaucoup quife trom- 
pent en ce rencontre , lefquels émondent 
un arbre de toutes fes branches jufques à 
la hauteur où ils veulent que fe faflè la 
tefte , & font contraints d’y mettre un 
pieu ou eftançon pour le drefler & ga- 
rantir des grands vents , qui font plier & 
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tordre le tronc , à. caufe de la charge qui 
eft a la telle* cela empêche que le tronc 
n en gtolfic pas (î-t-oft , parce que la fé- 
Vc ne failant que palfer , pour aller trou- 
ver le nouveau , ne s’arrefte pas en che- 
min , comme elle feroic s’il y avoir des 
jeunes branches, 

: Il y a un temps pour ébourgeonner les 
arbres durant la fève : les bourgeons que 
l’on peut ofter font ceux qui dans leur ac- 
Croi/I’emcnt donneroient quelque diffor- 
mité à l^arbrc : car pour ceux à fruit , v 
il les faut tous lailfer. 

Pour distinguer un bourgeon a fruit 
tlavec un à bois, c’cft que ccluy à bois 
n ’a qu’unc feuille , & celuy à fruit en 
a plusieurs. 

> L’on taille auffi. les jeunes jets qui 
pouflènt de trop grande force, & qui par 
leur vigueur pourroient attirer toute la 
fève d’un arbre , & feroient languir les 
branches qui font déjà toutes venues » 
vous les atrefterez au deux ou troifiéme 
nœud , ÔC ce après qu’il aura pouffé U 
fève dans le de cours de la Lune. 

On rogne auffi la fève d*Aouft , tant 
parce que Tarbrc s’etendroit tropfans gar- 
nir , qu*à caufe que bien fouvent elle ne - 
tncurit pas avant l’hyycr,& laiffe la bran- 
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che affoméepar le bout, qu’il fau droit ne- 

ctffairemenr rogner à la taille de Février. 

Si vous voulez faire à part quelque 
plant de grands arbres , il faut de ne- 
«édité qu’ils foient greff z fur Franc , & 
non pas fur la GoignafTe, quant aux Poi- 
rier : n y fur lé Pommier de Paradis , 
qùant aux Pojhmicts : car autrement 
iis ne grandiroient pas , mais demeure- 
îoient toujours bas de tige. 

Vous planterez les Pommiers à cinq 
toifes au moins. , & les Poiriers , Pru- 
niers & autres à quatre ; vous obferv^rez 
fur tout, qu’ils foient plantez à la Quin- 


conce , c’eft à. dire; en lignes fe coupan- 
tes à angles droits. 

L’on pourra femer dans ce plant quel- 
ques graines ou légumes , cela fer vira 
à les entretenir de labour : car je vous 
recommande fur toutes chofes , de ne 


fouffrir aucune herbe fauvage en tout vo- 
tre lieu, reftraignez vous plûtoft là un pe- 
tit , & le ménagez bien , que d’en entre, 
prendre un grand, & le lailfer affrichir 
Faute de labours ; les grands lieux (e font 
admirer , mais les petits fe cultivent plus 
facilement ; & vous tirerez plus de pro.* 
fit d’un petit lieu bien ménagé, qued’un 
grand qui fera négligé. 

Vtt 
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Des Greffes , dr ce qui efi à obferver 
jour les ehoijir bonnes. 

SECTION V. 

I L y a- une grande fujettion à bien 
choifir les G r e f ï e s i car de là 
dépend que les arbres portent prompte- 
ment , ou font quelquefois jtifques à dix 
ou douze ans fans porter. 

Les meilleures Greffes font celles du 
bout , les plus fortes & maiftreffes bran- 
ches d’un arbre } qdi eft en année de bien 
charger à fruit , & dont les nœuds font 
prés à prés } cela fait que les jeunes ar- 
bres ont du fruit dés la fécondé 8c troifié- 
me année , & pat fois dés la première. 
Comme au contraire , fi vous prenez 
une Greffe fur un jeune arbre , qui n’aic 
pas encore porté fruit , ccluy qui en fe- 
ra greffé ne portera de long-temps. 

Les Greffes pour la fente fe cueillent 
dés le decours de la Lune de Janvier; 
s'appliquent au croiffant de celle de Fé- 
vrier *, ôc en continuant de Lune en Lune, 
jufques à ce que vous voyez que la fé- 
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vc eftant trop forte dans le Sauvageauï 
en détache l’écorce d’avec le bois * en 
ças de befoin vous pourriez les cueillir 
dés l’entrée de l’hyver , mais ils ne font 
pas fi bons. 

Pour bien choifir la Greffe pour la fen- 
te > mon opinion eft qu’il faut qu'il y ait 
du bois de deux fèves de l’année prece- 
dente , dont le plus vieil fervira pour 
mettre dans la fente , & le dernier pou£ 
fera les bourgeons, je ne defapprouve pas 
que l’on ne greffe aufli le bois où il n’y 
aura qu’une fève j mais l’arbre n’en por- 
tera pas fi-toft du fruit. 

Vous cueillerez vos Greffes au bout 
des plus belles branches , comme j’ay die 
cy- devant , & laifièrcz deax doigts de. 
la première fève , afin dé tailler aifément 
voffcre Greffé. 

Pour les conferver jufques a ce que 
vous greffiez , il fuffit de les enterrer à 
moitié tout en paquet, diftinguant pour- 
tant les efpeces , de crainte que met- 
tant deux greffes de diverfes fortes fur un 
mcfmc arbre , vous ne fuffiez obligé d’en 
couper une , dautant que deux fruits ne 
s’accordent jamais bien fur un même pied, 
àcaufe que l’un empefehe l’autre de venir 
en fa perfection , luy dérobant beau- 
coup de fa fève. 
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' La Greffe pour l’écuffon doit eftre 
cueillie dans le mois d’Aouft en de- 
cours , de greffée en mefme temps i pour 
réglé plus certaine » en ne s'arrêtant pas 
tant à U Lunfc -, c’eft quand vos Sauva-, 
geaux 5c Francs font en la force de leur 
fcve j Técuffon eft toujours affez bon , 
mais le Sauvagean manque bien fouventr 
à eftre difpofé à le recevoir faute de fè- 
ve; Il arrive d’ordinaire , quand l’Eté 
eft trop fec , qu’ils ne pouffent point , ou 
fort peu en la fève d’Aouft j c’cft pour- 
quoy fi vous avez quantité d’arbres à 
greffes , ne perdez point de temps , 5c 
commencez de bonne heure. >- 

Vous cônnoiftrez file Sauvageau eft au 
fort de fa fève en deux façons j l’un cri 
mcifant l’écorce avec le coiucêAi ou en- 
toir , 5c levant l’écorce de l’arbre ; fi elle 
ne quitte point , attendez qu’elle foit 
montée, car vous ne feriez quelagafter : 
l’autre eft quand on voit au bout des 
branches des Sauvagcaux les feuilles de 
la nouvelle fève eftre blanches , ce qui Té- 
moigne que l’arbre y eft. 

Lag reffe pour l’écuffon fera choifie du 
j«t de l'année , bien meure & de belle 


venue ; car il y en a beaucoup qui font 
maigres par le bout , aufquels à peine 

• ' ' • Dij 
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trouve-t’on un ou deux yeux de bons : 
vous la cueillerez proche du jet de l’an- 
née precedente , couperez le bout d’en- 
haut , auquel vous ne pourrez prendre 
réeuflon , & couperez aufli toutes les 
feuilles jafques à la moitié de la queue : 
ce que je vous oblige à couper leTbout 
de la greffe & les feuilles jufques à la 
moitié de la queue , eft que E vous les 
laiffiez , elles fe fanneroient , & deffé- 
eherpient tellement toute la greffe, que 
l’on nepourroit lever les édifions d’avec 
le bois^auquel cas il le faudroit laiffer. 

Si vous ne greffrz que le lendemain , 
ou piuficurs jours aptés que vous les au- 
rez cueillies , vous mettez tremper le 
boutd’enjpas dans quelque vaiffeau ( deux 
doigts de hauteur d’eau fuffifent ) juf- 
ques a ce que vous les vouliez greffer le 
mefme jour , il n’cft pa$ befoin que de 
les tenir fraîchement dans quelques feuil- 
les de choux , ou linges mouillez. 


$k. 
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Ve la maniéré de greffer. 
SECTION VI. 

\ 

Î B n’ay remarqué que. quatre manières 
de G r e r f ER qui foient neceflaires , 
de dont y on puiffe efpcrer un fuçcez af- 
furé % les autres fortes eftant pluscurieu- 
fes qu’utiles , puifque par ces quatre on 
_peuc greffer toutes fortes d’arbres Si. ar- 
buftes. 

L’ t’cussoN tient le premier lieu , 
dautant qu’il s’applique fur toutes fortes 
d’arbres ÔC arbuftes , qu’il cftle plus fa- 
cile à faire , & auffi qu*il rapporte plû- 
toft du fruit. 

La Fente fuit apres , & fe fait fur 
gros arbres & fur petits jufqucs à un pou- 
ce de diamètre. 

• La Couronne ne fe place guè- 
re que fur des arbres bien forts. 

Et l* À p p R o c h e ne fe pratique or- 
dinairement que fur les Orangers , Ci- 
tronniers & autres plantes qui font dans 
des quaifTes , lefquelles fe peuvent ap- 
procher & joindre. 

Pour commencer donc par I’Ecusson,. 

Düj 
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voftre Sauvageau eftant dépouillé de tou- 
tes petites branches jufques à la hauteur 
de demypied ou un peu plus , dés le 
temps que l'on taille les arbres , oa bien 
à l’heure que voulez greffer , vous choi- 
erez la plus belle place fur l’écorce de 
voftre arbre , & s’il fc peut que ce 
foit du cofté des grands vents i parce 
qu’il en vient quelquefois de fi. impé- 
tueux , qu’ils décolent les écuflbns à 
caufc de leur tendreur , &c qu’ils font 
chargez de feuilles & de bois, ce qui n’ar- 
rive pas fi ordinairement , quand iis ont 
le dos aux grands vents , que quand ils 
font de l'autre cofté , quoy que vous y 
mettiez des paiffeaux pour les fibûtenir. 

Vous' taillerez voftre écuffon aflez long, 
comme d’un pouce , ou peu moins , & 
allez large , afin qu’il prenne tant plus 
de nourriture j le lèverez proprement , & 
regarderez par dedans file germe de l’œil 
y tient ; car s’il cftoit demeuré au bois 
d’où vous l’avez levé , il ne vaudroit 
rien j vous le mettrez à voftre bouche. 


en le tenant par le bout de la queue de la 
feuille que je vous ay fait buffet exprès, 
en cueillant les greffes j puis vous inci- 
ferez voftre Sauvageau, & lèverez douce- 
ment leçorce avec le manche de l’entoir , 
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fans frotter contre le bois, de crainte d’é - 
gratigner la fève qui eftdefTus; Vous pla- 
cerez voftrc écuflbn entre le bois & l’é- 
corce , l’enfonçant jufques à ce que le 
haut de l’écuflbn fc joigne à l’écuflon 
d en-haut de voftre arbre , & qu’il por- 
te tout- à plat contre le bois, cela fait, 
vous le lierez avec du chanvre , com- 
mençant ale ferrer bien, ferme par le 
haut prés de l’œil * puis en tournant par 
bas , laiffercz fort peu de jour à l’œil : 
la laine filée me fcmble plus commode , 
à caufe que le chanvre fe ferre à la pluye , 
& coupe l’écorce ; Je diftingue auffi mes 
efpcces par la couleur de mes laines, ôc 
en fais un mémoire. 

Prenez garde , quand vous grefferez, 
que ce ne loit ny pendant la grande ar- 
deur du Soleil , ny durant la pluye ; 
car l’écuflonne peut fouffrir d’eftre moüil» 
le , & fera memement en grand danger 
de ne pas^reprendre , s’il pleut les qua- 
tre ou cinq premiers jours enfuivans 
que vous l’aurez greffé. 

Quelques-uns en levant l’écuflon , lè- 
vent aulfi un peu de bois , ( cela fe fait 
d'un feul coup de coufteau , ) foit que 
ce foit leur méthode , ou que le greffe nç 
peut quitter fauto.de fève > ou qu’ils 
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craignent que l’œil fe détache de l’écuf- 
fon, ou qu’enfin ce foit pour haftcr la be- 
fogne , pour moy j’ofte le bois, te en a y 
mes raifons. ' - 

" Trois femaines ou environ après que 
vous aurez greffé, vous couperez le nœud 
de voftre chanvre , afin que la fève ait 
plus de paffage. 

L’Hyver eftant écoulé , te l’œil dor- 
mant commençant à pouffer , vous cou- 
perez voftre Sauvageau trois ou qugerc 
doigts au deffus de l’écufton , te coupe- 
rez aufïi la filaffe par derrière l’écuffon , 
& l’écorce jufqucs au bois , cela fe fait 
d’un feul coup de coufteau de bas en haut* 
n’oftez point la filaffe d’autour voftre 
écuftbn , parce qu’elle tombera d’elle- 
méme , & aufti y a danger d eborgner le 
bourgeon. 

Vousn’ofterez l’argot qui refte au def- 
fus de l’écuffon , que quand vous tail- 
lerez voftre arbre , qui fera en Février 
de l’Annce fuivante. 

J’ay remarque qu’un écuffon appliqué 
fur un Sauvageau ou Franc , qui eft de 
la groffeur d’un poulce te au deffus , ne 
pouffe pas fi bien que fur un plus jeu- 
ne , te eft plus facile à dccoler . 

Il y en a qui écuffonnent dés la pre- 
mière 
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raierc févc , mais ils n’avancent pas beau- 
coup , car l’écuffon ne pouflànt qu’à la 
• fève d’Aouft , le jet n’en eft pas fi beau 
que celuy de l’oeil dormant , dautant que 
bien fouvent le bois n’en mcuyt pas , & 
l’Hyver venant il le fait mourir -, c’eft 
pourquoy vous ne grefferez à la premiè- 
re fève , fi ce n’xft une grande neccflié. 

Pour la fente ou poupée , tous arbres 
depuis la groffeur du poulce jufques aux 
pl gs grands y peuvent eftre greffez , le 
teipps Je plus propre eft depuis le com- 
mencement de la nouvelle Lune de Fé- 
vrier , jufques à ce que la fève eftant 
trop force dans les arbres , feparc le bois 
d’avec l’écorce , alors vous ceflèrez de 
greffer. 

Quand vous grefferez en fente , fi c’eft 
pour faire un Nain , il faut feier voftre 
ïauvageau à quatre poulces ou environ 
prés de terre , puis avec la ferpette ofter 
î’cpoiflcnr d’un tefton du bois où la feie 
aura paffé , à caufe que le trait de feie 
ne èoupant pas nettement , la fève ne 
pourroit recouvrir ce bois gratté ,ny la 
greffe fc joindre au tronc , fi fon écor- 
ce n’eftoit raffraîchic avec la ferpette *, 
ceia fait vous fendrez voftre arbre par la 
partie où l’écorce paroiftra la plus unie, 
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& moins noüeufe, & obfervercz de ne 
pas mettre voftre ferpette juftement par 
le milieu de l’arbre où eft le cœur du 
bois , mais fort peu à cofté > puis vous 
taillerez voftre greffe , en aiguifant tout 
le vieil bois jufques au nouveau en for- 
me de coin à fendre du bois , laiffant la 
partie de dehors , qui eft celle qui join- 
dra la fève de l’arbre que vous grefferez, 
un peu plus large que celle de dedans , 
& aufli que les deux écorces demeurent 
attachées au bois ; car fi elles ne tenoient 
au bois , la greffe ne vaudroit rien ; vous 
rognerez voftre greffe à trois ou quatre 
poulces plus ou moins , félon fa force , 
dautant que fur un petit Sauvcgeau l’on 
n’en laifle pas dè fi longues que fur un 
grand arbre $ cela fait vous ouvrirez vô- 
tre Sauvageau avec le coin , ( qui fera 
fait de quelque bois dur , comme buys, 
cbeyne , ou autre ) frappant doucement 
deffus , puis vous poferez voftre greffe 
au bord du Sauvageau , en l’enfonçant 
jufques au nouveau bois , & faites en 
forte que les endroits par où paffe la fè- 
ve , qui font entre le bois ôc l’écorce de 
l’un ôC de l’autre, fe joignent. 

Ayant pofé voftre greffe , vous en met- 
trez une fécondé de l’autre cofté de vô- 
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tre fente , obfervant toujours de mettre 
deux greffes à chaque fente , pourvu que 
vous les y puifliez placer fans fe toucher, 
car elles recouvrent mieux leur Sauva- ' 
geau & plus promptement , que s’il n’y 
en avoir qu’une , à caufe que la fève 
monte également des deux coftez , & 
ne laifle mourir le derrière de l'écorce , 
comme j’ay dit cy- devant : en après vous 
couvrirez ce qui refte. de la fente entre 
les deux greffes avec un peu d’écorce ten- ’ 
dre . l’ajuftant curieufement , afin que 
1 eau ne puifte entrer dedans ,puis vous 
ferez voftre poupée avec terre franche 
& foin bien délié * aucuns par defiiis 
la poupée mettent de la moufTe J & la font- 
tenir avec deux écorces de faule croifées, 

& les lient d’un ozier au pied du Sauva- 
is** 1 , pour conferver d’autant plus la 
fraîcheur , & empefeher l’eau d’y en- 
trer. . * 

Aux grands arbres prenez les branches 
les plus unies , fi elles font groffes, vous 
y en placerez quatre , en fendant voftre 
atbre en figure de croix » fans pourtant ♦ 
toucher au. coeur , les autres branches 
feront fciécs prés da tronc , puis ayant 
ofté le bois que la feie aura gratté , vous 
les emmaillotterez de terre franche , & 

Eij 
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ce auflî long- temps que l’écorce fera à 
recouvrir cette playe , pour empefcher 
le haie en Eté , & 1a gelée en Hyver , 
qui entreroient par le coeur de l’arbre à 
Ton grand préjudice ; il fera bon de lier 
quelques échalats aux branches greffées, 
pour entretenir les jeunes jets , & les 
parer des grands yents jufques apres la 
féconde année qu'iis feront affermis , ÔC 
s’il fc rencontre quelque branche qui 
pouffe defagrcablement , vous la coupe- 
rez , comme auffi le trop des branches 
qui s’étouffent l’une l’autre , & donnerez 
de l’air au dedans de l’arbre. 

Sur les petits Sauvageaux où vous ne 
mettez qu’une greffe , vous couperez par 
derrière la place où vous en poferiez une 
fécondé , & ce jufques au cœur du Sau- 
vageau , le taillant comme le deffous 
d’une flûte que l’onpofe fur la levre d’en- 
bas i cela luy aide 4 fe recouvrir : & 
quand vos petits Sauvageaux n’auront 
pas la force de ferrer leurs greffes , vous 
leur aiderez en les liant préV de U greffe 
avec un petit brin d’ozier. 

Quoy que cy-devant je vous aye obli- 
gé qu’à vos greffes il y ait du bois de 
deux fèves j neanmoins vous ne jetterez 
celuy où il n’y en aura que d’une , <ny 
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au (Ti les rognures de ceux où aurez pris 
des greffes de deux fèves * car iis font 
très bons, mais ils portent du fruit plus 
tard que les autres , & ne chargent pas 
tant , c’eft pourquoy fans neceffité vous 
ne vous fer virez que de ceux de deux 
fèves. : 

Le grcfïer en couronne , ou entre. le 
bois & l'écorce , ne fc fait point que 
fur de vieils arbres , dont l’écorce en- 
durcie peut fouftrir le coin fans eftre fcn-. 
duc , & lefqucls ne feroient pas propres 
à faire une fentc,àcaufe de i’époifleur de 
1 ecorce , fi ce n’eftoit à grande peine , & 
encore y auroit-il de l incertitude à la 
reprife. 

Pour greffer en couronne ,myant feie 
voftre arbre à l’endroit où vous le vou- 
drez greffer , & retaillé le trait de la 
feie jufqucs au vif , particulièrement à 
l’endroit de l’ccoree , vous taillerez vos 
greffes par un feul cofté , en aiguifant , 

Î >ui$ frapperez un petit coin de fer entre 
e bois & l’écorce , & ayant retiré vôtre 
coin vous y placerez la greffe, mettant le 
bois du cofté du bois , l’écorce contre l’é- 
corce , & l’enfoncerez jufques au haut de 
laiguifure. 

» Vous en pourrez mettre au ttfur du 
! Ei,j - 
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tronc autant que vous voudrez , pour- 
vu que par la trop grande quantité l’é- 
corce ne fe fende. 

Quant au greffer en approche , il eft 
très facile à faire j car il n’y a qu’à pren- 
dre deux jeunes branches d’une mefme 
groflèur, une de franc , & une de fauva- 
geau , fans les détacher de leur pied , 
puis leur ofter à chacune environ quatre 
doigts de long d’écorce Sc de bois jufqucs 
approchant du cœur , les joindre enfera- 
ble le plus proprement qu’il fc pourra, 
les lier avec du chanvre depuis un bouc 
de la taille jufques à l’autre , & leur 
laifler ainfi pafler les deux fèves : au 
bout d’un mois ou de fix femaines , fi 
vous voyez que le bois groffiflè , & que 
le chanvre l’incommode , vous le coupe- 
rez fur le fauvageau,cn tirant un feul trait 
de couftcau , comme f ay dit àTécufïon. 

Au commencement de l’Hyver fau- 
dra couper ou fevrer le franc de fa mere, 
& rogner le haut du fauvageau à deux 
poulces prés de fon greffe , par ainfi ces 
deux brins ne faifant qu’un corps , le 
franc prendra la nourriture du fauva- 
geau ï Vous couvrirez les playes de l’un 
& de l'autre avec de la cire que je vous 
~ enfeigneray cy-aprés. 
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Vous ne jetterez, pas au feu les blan- 
ches que vous aurez oftées des coignaf- 
fîcrs qu’aurez greffez en fente , car vous 
en pourrez faire de la bouture , qui dés x 
la première année prendra racine , & fe-' 
ra mife én pepiniere , pour cftrc greffée 
en fon temps , ce que vous émonderez 
de vos coignafticrs durant l’Hyver, fe- 
ra auffi planté en bouture. 

Les branches de Pommier de Paradis, 
que l’on appelle fichet , reprennent aufli 
de bouture. 

Pour planter toute forte de bouture , 
vous ferez un petit rayon, comme j’ay dit 
en la Pepiniere, qui eft de la hauteur & 
largeur d’un fer de befehe , puis l’ayant 
bien épluchée de petites branches & tail- 
lée par le gros bout en forme de pied de 
biche ; ceft à dire , à deux coups de coû- 
teau en appointant j vous la coucherez 
au fonds de voftre rayon ,4a plaçant fort 
prés a prés , dautant qu’il en meurt beau- 
coup , & ferez fortir le petit bout d’en- 
haut , puis remplirez le rayon , & le mar- 
cherez plufieure-Fois. erj preflant U bou- 
ture , &da pilant fort \ autrement elle 
prendroit de l'évent ; Ôc quand vous la 
labourerez, ce ne fera qu’avec la 
re, il ftiffiraque ionempefehe l'herbe de 
l'étouffer. E iiij 
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Vous rognerez voftrc bouture toute 
d’une hauteur à trois doigts prés de ter- 
* re , & ce quand vous verrez que la fève 
commencera à s’émouvoir , faifant verdir 
les bourgeons de voftre bouture , la- 
quelle ne poulie jamais fi-toft que le 
plant enraciné. 

Vous ne rognerez ou arrefterez le jet 
que vos arbres poufferont la première 
année , de crainte qn’ils ne pouffent en 
la fève d’Aouft les yeux d’en, bas , qui 
peut-être ne meuriroient pas ; il vaut 
mieux attendre à la taille de Février , 
pour leur en lailfer félon leur force aux 
endroits où vous voulez qu’ils pouffent, 
éborgnant ceux de devant , de derrière, 
& autres inutils î cecy eft contre l’opi- 
nion de beaucoup , mais l'expcricnce me 
fait refter fer me en la mienne. 


W • 
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"Des Arbres & Arbufies en particulier , 
de leur gouvernement, & Remedes 
À leurs maladies. 

SECTION VII. . 

I ’Ay crû qu’il eftoit neceflaire de faire 
un Chapitre féparé , qui comprît en 
détail tout ce que nous avons dit en gros 
aux Sections precedentes , & ce pour évi- 
ter toute forte de confufion ,afin que s’il 
y a quelque chdfe qui vous fafTc peine 
i comprendre ( quoy que je me fois ef- 
forcé de m’expliquer dans les termes les 
plus Amples & les plus communs de nô- 
tre Langue , pour cftre facilement en- 
tendu de toutes fortes de perfonnes , 6c 
que chacun y puifle profiter , ) que je 
- vous redife plus clairement , en particu- 
larifant fur chacun genrè des fruits ,dont 
i on peuple ordinairement les Jardins de 
noftre France. 

En premier lieu, je mettray les Poi- 
riers , comme portans le fruit dont il y 
a le plus d’efpeces que de tous les autres 
enfcmblei & dcfquels le Jardin cft prin- 
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cipalement orné par les Efpaliers , Con- 
tr’Efpaliers & Buiffons,efquelsl’on cueil- 
le des fruits en leur maturité , au moins 
pendant fix mois de l’année., & quec’eft 
le fruit dont il y en a quantité qui fc gar- 
de jufqucs aux nouveaux , fans déchtoir 
de la bonté de fon gouft , ny fans fe flé- 
trir , ce qui ne fe rencontre pas dans tous 
les autres fruits. 

Tous Poiriers fe peuvent greffer des 
quatre façons que j’ay dites , ils viennent 
merveilleufement bien fur la grande coi- 
gnaffe , & en écuflon rapportent beaucoup 
plûtoft ; le fruit en eft plus beau , plus 
peint , & plus gros que greffé fur franc , 
refervé le Portail > qui manque bien fou- 
vent à reprendre fur la coignafïè , 5c veut 
eftre greffé fur le franc. 

Si vous y greffez aufïi l’Orange 5c au- 
tres fruits qui ont coüftumc de charger ■ 
beaucoup , il faut ébourgeonner force 
boutons à fleur , 5c particulièrement ceux 
qui font fur le jeune bois, ou l’arbre a- 
vorteroit& mourroit. 

Si quelques greffes fur coignaffes man- 
quent à pouffer , laiffez iepouffer les*fau- 
vageaux , ils jctteronc quantité de bois 
qu’il faudra élaguer, 5c l’Hyver eftant à fa 
fin , vous les butterez en forme de grof- 
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fes taupinières , Iaiffant fortir le bout des 
branches , fans les rogner , dés l’année mê- 
me elles prendront racines , pourvu que 
vous ayez foin de les arroufer dans les 
grandes chaleurs , & que vous ne laiffiez 
abbatre la terre par les pluyes , la relevant 
à fa première hauteur j & fi des l’année 
mefmc vous trouvez que quelques - unes ; 
de ces branches foient affez fortes, vous 
les écuffonnerez , finon vous attendrez 
l’année d’après pour les écuffonner toutes 
enfemble \ ce feront autant d’arbres tous 
venus, que planterez dans voftre Baftar- 
diere i’annee d’après qu’ils auront pouffé 
' leur premier jet , les feparant prompte- 
ment de leur mere, & les taillant au bout 
de iagroffe racine en pied de biche. 

Vous obferverez de les greffer affez 
haut , pour laiffer fuffifamment de la ti- 
ge i voftre arbre , qui prendra chevelu 
par tout où il fera enterré. 

Si vous avez des meres coignaffes , & 
que vous en vouliez tirer des jeunes, vous 
butterez ou plongerez les branches dans 
terre f & une année fuftira pour les en- 
raciner : le vray temps eft durant tout 
l’Hyvcr jufques à ce que le bourgeon 
pouffe , & pourvu que , la terre foit 
faine. 
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Les Pommiers tiendront le fécond lieu, 
& fe peuvent auffi greffer de quatre fa- 
Çoris : ils viennent fort bien fur le ficher 
ou Pommier de Parad s , pourvu que l’on 
le greffe , & particulièrement le Calvil y 
profite à merveille , & eft plus rouge de-? 
dans que celuy qui eft greffé fur le franc. 

• Il y a quelques Curieux qui greffent le 
Calvil fur le Meurier blanc , & tiennent 
que le fruit furpaffe en rougeur tous les 
autres qui font greffez , ou fur franc , ou 
fur fichet : mon opinion eft que ce font 
les vieux arbres quiluy donnent la cou- 
leur. 

Les Pruniers fc greffent ordinairement 
en éeuflbn & en fente ; fi vous avez du 
plant provenant des noyaux de S. Julien, 
ou Damas , vous en ferez de bons arbres; 
car ils chargeront beaucoup , qui eft ou 
l’on doit prétendre. 

Le Prunier fauv âge ,dc5nt le bout des 
branches eft rouge , n’eft pas bien propre 
à eftre greffé j car il refufe beaucoup de 
fruits , eftant fort incertain à la reprife. 

Les vieux Pruniers qui font des bourfes 
ou gros paquets de menues branches , 
feront rajeunis , en les éteftànt à la fin de 
l’Hyver , & ils poufferont de nouveau 
bois qui portera dés l’année fuivante : 
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Vous ferez des poupées de terre Sc foin 
aux branches coupées , Sc rafraîchirez le 
trait de la feie , ainfi que j’ay dit par tout 
cy- devant. 

Les Abricots Ce greffent en fente Sc 
en écuflbn , fur le plant provenant de 
leurs noyaux , & fur le Prunier , le Da- 
mas blanc fait venir les Abricots beaux 
Sc gros : vous les taillerez prefque juf- 
ques au tronc , de quatre ou cinq ans 
l’un , pour les rajeunir. 

Les Pefches Sc Payies Ce greffent ordi- 
nairement en éculTon dormant , fur le 
Pcfcher , Prunier , ou Amandier ; mais 
le Prunier eft à prefere^aux deux autres, 
car elles durent davantage , Sc refiftent 
mieux aux gelées Sc mauvais vents , qui 
rouillent les feüilles Sc jeunes jets *, les 
Pruniers blancs ou Poi&rons n’y font 
pas bien propres, mais bien Ici Damas 
noir , Cyprc & S. Julien ; ceux qui font 
greffez fur le Pefcher durent peu de temps, 
ceux fur l'Amandier durent beaucoup 
plus,que les autres , & font le fruit meil- 
leur; mais il y a tant de difficulté à gou- 
verner l’Amandier en ces Pays-cy , qu’il _ 
vaut mieux s’arrefter aux Pruniers ; car 
l’ Amandier ne veut point eftre tranfplan- 
tc , Sc eft en danger de mourir , filon ac- 
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tend plus d’un an après qu’il aura poulie 
fon premier jet > ou deux années tout au 
plus , 8c encore la faudra-t’il placer a de- 
meurer , pour là eftre éeuflonnée & n’en 
plus partir. L’Amandier eft auffi plus fu- 
jet à la gelée que les autres , à caufe qu’il 
fleurit plûtoft, tout l’avantage que l’on en 
peut efperer , eft qu’il ne produit point de 
rejettons au pied. 

Les Ccrifes , Bigarreaux & autres 
fruits femblables & greffent fur le Mer i fier 
avec plus d’avantage que fur les rejets de 
leurs racines , quoy que bonnes pourtant 
faute de Merifier j le vray temps pour 
les éeuflonner , eft quand le fruit com- 
mence à rougir 8c prendre couleur. 

Ils fe greffent fort bien en fente , 8c 
pouffent de très- grande force , maisl’é- 
euflon vaut beaucoup mieux i Notez cecy 
qu’il veut eftre planté avant que d’eftre 
greffé. ' . 

L’on a trouvé depuis peu l’invention 
d’empêcher la gomme aux fentes que l’on 
fait fur le Mûrier, lequel y eft fort fn- 
jet , qui eft, que l’arbre eftant fcié 8c ra- 
fraîchy avec la ferpette ; il faut incifer 
la première peau de deux pouces de haur ÿ 
8c la tirer de cofté , la feparant d’avec la 
verte environ deux pouces de long , fans 
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l’arracher entièrement *, puis au milieu, de 
cette longueur faire la fente , pofer I? 
greffe, & la recouvrir avec cette peau , 
en la remettant en fa place *, après l’env- 
maillottcr àT’ordinaire. 

Quant aux noyaux & amandes de tou- 
tes fortes , que vous voudrez femer pour 
venir en leur naturel , ou pour greffer 
deffus > il faut avant l’Hyvcr faire la- 
bourer une planche de terre , la bien 
piler & marcher , puis la drefïêr au ra- 
Æeau & l’arroufer > ce qu'eftantfait il fau- 
dra ranger deffus tous vos noyaux à trois 
doigts présl’un de rautre,mettant chaque 
efpcce à part,&coucher deffus un aix.puis 
le charger de quantité de pierre;, pour 
pefer deffus, & le couvrir de grand fu- 
mier , à caufe des gelées ; au mois.de 
May enfuivant vous lèverez faix# 6c 
trouverez dcflous vos noyaux germez $ 

_ que vous lèverez proprement fans rom- 
pre les germes , & les placerez à demeu- 
rer i c’eft une commodité qui vous a- 
gréera pour piufieurs raifons que vous 
reconnoiftrez avec le temps. 

Les Figues de toutes fortes fe pren- 
nent de marcottes pour plus grande fa- 
_ çilité & prompt rapport, ce qui fe fait en 
paffanc une jeune branche de belle vc^uf» 
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a travers un boilfcau ou mannequin , 
l’cmpliflànt de bonne terre mêlée dcpc- 
tit fumier de vieille couche , afin quel- 
le y prenne racine. 

Vous prendrez garde de bien accoter, 
Rattacher le mannequin , de crainte que 
les vents, ou fa charge propre ne le ren- 
'verfent. 

L’on prend auflï du plant tout enraciné, 
des jets qui fortentde terre auprès duFi- 
-guier,oubicn delà bouture , que vous 
coucherez à la maniéré que j’ay dite des 
coignaffiers, fans toutefois rien couper du 
haut de la branche que vous plongerez *, 
car ce bois qui a grande moelle , craint 
' fort l’évent & l’cau,vous le planterez à de- 
meurer le plus jeune que vous pourrez, 
pour la feureté de la reprife. 

À l’ifluc de l’Hy ver vous ferez ofter de 
deflus le Figuier toutes les Figues qui 
- n’auront pas meury , fans les Iaiffer tom- 
ber d’elles- mefmesjcar avant qu’ellcsfuf- 
fent tombées , elles auroient attiré beau- 
coup de la fève de l’arbre ,au grand dé- 
triment des nouvelles , qui faute de ce 
foin, bien fouvent ne peuvent s’achever 
de meurir. 

Dautant que les Figuiers craignent ex- 
i trémement la gelée, vous ferez obligé de 

les 
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les planter en quelque bon abry , ou les 
mettre dans des quaifles , que l’on ferrera 
pendant l’Hy ver avec les Orangers. 

Les Meuriers fc prennent aufïi dema*- 
cottes ou de bouture , la picquant dans 
un plançon de Saulx, & l’enterrant de de- 
my-pied avant, ne laiffant pafler que trois 
doigts hors de terre la bouture , & la 
prenant avec le pied , comme la coigr.afTe* 
Si vous voulez femer des Meuricrs.&en 
avoir quantité en peu de lieu *, prenez une 
vieille corde à puits de bois de T illcul, &c 
la frottez avec les Meures que vous trou- 
verez chûtes fous les Meuriers , puis la 
couchez dans un rayon à quatre doigts de 
profondeur, & la couvrez de terre , l’an- 
née d’apres vous en aurez aflez pour vous 
& pour vos amis. 

Des Citronniers & Orangers , je n’en 
diray que le principal & plus commun 
gouvernement , qui cft d’en femet les pé- 
pins dans des quaifles, &quand iis auront 
deux ans les replanter dans d’autres quaif- 
fes chacun à part , lefquelles vous empli- 
rez de bonne terre , y mlant du petit fu- 
mier & idela terre glaife en poudre mai- 
rie par un H y ver , quand ils feront aff;z 
forts, vous les écuflonnerez ou grefferez 
en app roche , dés la première feve ; Vous 
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ferez foigneux fur tout de les preferver du 
froid, les mettant de bonne heure dans 
la ferre ; & pour les garantit entièrement 
de la gelée , vous ferez du feu de char- 
bon dans voftre ferre durant les plus 
grandes rigueurs de l’Hy ver , fi vous re- 
connoiflez qu’il y gelc. 

Au commencement du Printemps, 
quand vous croirez que les gelées feront 
entièrement paflees, vous leur ferez pren- 
dre l’air petit à petit , ouvrant première- 
ment la porte de la ferre i la plus gran- 
de chaleur du jour , & la refermant la 
nuit j enfuitc vous ouvrirez lesfeneftres , 
que vous refermerez aufli la nuit , & les 
froids cftans entièrement paflez , vous les 
fortirez de la ferre , pour les mettre à l’air 
pendant tout l’Etc. 

A mefure qu’ils groflîront , vous les 
changerez en des quaifles plus grandes, 
les levant en mothe ,& razant le petit 
bout des racines , puis les placerez dans 
les quaifles , avec de la terre de la mefme 
façon que j’ay dit. Aucuns en les chan- 
geant de quaifle en oftent la terre , la te- 
nant ufée j mais cela détourne beaucoup 
de l’accroiflement de l'arbre , car il eft 
une année ou deux à fe refaire. 

Quant aux Fleurs , vous en pourrez 
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cueillir tous lesjours,de crainte qu’elks 
ne noiient à fruit , ou que'par trop épa- 
nouies elles ne fe perdentj vous en laifle- 
rez feulement quelques-unes' des plus bel- 
les & des mieux placées , pour en avoir 
du fruit , autant que vous jugerez l’arbre 
en pouvoir nourrir. 

Les araignées aiment fort à y bâtir leurs 
toiles, à caufe que les mouches s’adonnent _ 
fur leurs fleurs & feuilles , attirées par 
leur bon fuc 3c odeur ,c’eft pourquoy l’on 
aura une brofle femblable à celles dont on . » 
époudre les tableaux, & on les broflfer a le- 
gerement. - • 

Les arbuftes les plus communs font les 
Grenadiers .Jaflèmins, Rozicrs-mufcats, 

& communs, Chevrefeüils , Myrthes 9t 
Lauriers ordinaires , Lauriers-ceriziers , 
Lauriers-rozes Althe-frutex , Lilas , 
Rofes de Gueldres , Phylirea ou Alater- 
ne , & beaucoup d’autres encore , qu’il 
feroit fuperflu de mettre icy ,nous ferons 
feulement un petit difeours fur les princi- 
paux. 

Les Grenadiers , tant â fleurs doubles 
qu’à fruit , fe marcottent en plongeant des 
branches dans terre , & les laiflant ainfi 
pafler l’année , ils fe trouveront fuffifam- 
raent enracinez avant l’Hy ver, pour eftre 


Digitized by Google 



LE J A R4)IN 1ER 
tranfplantcz ; leur bouture fera gouver- 
née comme celle des coignaffiers > ils s’e- 
euflonnent , & Te greffent auffi en fente * 
en la faifon ordinaire , Ton en met dans 
des quàifles , pour palfer plus feurement 
l’Hyvcr dans la ferrej on en plante auffi en 
pleine terre » contre quelque mur où il 
y aura grand abry, car ils y viennent fort 
bien. Les Grenades que l'on appelle de 
Raguignant , font les phis rouges & les 
plus agréables au goût , quoy que petites. 

Si vos Grenadiers coulent, & ne nouent 
,ou confervent pas leur fruit , cela pro- 
vient de la féehereflè de la terre j c’eft 
pourquoy quand ils feront en fleur, vous 
les arrouferez , 8c les fleurs s'arrefteronr* 
Les Jaflèmins communs blancs & jau- 
nes fe marcottent auffi , dont Ton tire du 
plant enraciné , pour greffer les Jaflc- 
mins d’Efpagnc , que mettrez dans des 
quaiflès , pour les ferrer l’Hy ver avec les 
Orangers. Vous les taillerez tous les ans , 
a la fin de l’Hyver , prés de la greffe , ne 
laiflànt qu’un oeil à chaque brin pour pro- 
duire les jeunes jets où feront les Fleurs *, ' 
on formera l’arbre comme une petite tê- 
te d’ozier , Iuy laiflànt un pied de hau- 
teur de tige : Vous le grefferez en fente 
fur un jet de l’année precedente > pofant la 
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grefè au milieu de la moelle de Ton fau- 
vageau , puis Pcnveloperez de toile cirée, 
& y ferez une poupée à l’ordinaire j Si 
vous voulez en mettre en pleine terre , 
contre quelque mur expofé au Levant ou 
au , vous le ferez monter comme 
delà vigne , | faifant des petites telles à 
chaque nœud : mais PHyver il le fau- 
dra détacher du mur , & l'abbatre dou- 
cement contre terre , puis le couvrir de 
paillallbns , & du grand fumier par deC- 
fus, jufques au renouveau que vous le re- 
lèverez , le taillerez , 6c rattacherez au 
mur. 

Les Roziers-mufcats s’écu donnent fur 
J’Efglamier , & font de facile gouver- 
nement , car il n’y aura autre fujetion , 
que de les décharger du bois mort , & 
arrefter les jeunes jets qui poulTent de 
grande force , 6c qui attireroient à eux 
toute la fève , laidant mourir toutes les - 
autres branches. Us fe couchent audî dans 
terre , pour en tirer des marcottes, dont 
l’on fait des arbres à part , & de bouture 
auffi , les couchant à Pabry comme les 
coignafles. 

Les Myrthes, Lauriers-ceriziers , 6c 
Lauriers - rozes fe marcottent audî > ii 
fufEr que ce foit un peu auparavant U 
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févc d’Aouft , & faut navrer ou fendre le 
bois que vous mettrez en terre >. à l'en- 
droit d’un noeud jufques à la moitié de la 
‘ groileur de la branche , Sc environ trois 
ou quatre doigts de longueur , IMpn la 
force de la branche , en fix femdSRs iis 
jetteront un chevelu fuffifant pour les 
fevrer Sc tranfplanter •, il pouffent auffi du 
pied des petits rameaux, que vous fcparc- 
rezdelamere. 

Les Lauricrs-ceriziers fe peuvent met- 
tre en paliflàdes , & paffent bien l’Hy ver 
en pleine terre. 

Les Lauriers communs fefement de 
Balauftes ou graines , dans des quaiffes , 
comme les Orangers -, Sc dés la première 
ou fécondé année fe replantent -, fi l’on 
les place fous quelque égoût de toiéfc , 
à l’abry du Soleil de Midy , ils vien- 
dront beaux à merveille. Aucuns les 
cachent de grand foarre durant les ge- 
lées ,aufquelles ils font fort fujets. 

Du Phïlireaou Alaternc , on en feme 
les graines dans des quaifles avant l’Hy- 
ver , que l’on met dans la ferre , ou elles 
pouffent mieux que fi elles n’eftoient fe- 
mées qu’au Printemps. 

Quand ils ont feulement demy pied de 
haut j on les peut replanter , Sc fouffrent 
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<Teftre tondus comme les Buys,fans qu'ils 
foienc en danger de mourir. L’on en dref- 
fe des ‘berceaux & tonnelles telles que 
Fon veut, les conduifant avec du bois de 
charpenterie ou de gaulage. 

Potr les autres Fruits , comme Althe- 
Frutex , Arbor Judse , Lilas , & fembla- 
bles , eftant des plantes faciles à élever & 
gouverner , je pafleray par deflus , crai- 
gnant de groflir par trop nôftre volume. 

De toutes les maladies qui viennent aux 
arbres , le chancre eft le plus dangereux , 
car il gerfe & fait mourir la partie de l'é- 
corce où il s’engendre, & va toujours en 
augmentant, 6 l’on n’y remédié fi roft que 
l’on s’en apperçoit , fi bien que négligeant 
de vifiter curieufemcnt les arbres , on en 
trouve fouvent de tous morts d’un cofté *, 
pour remédiera ce mal, il faudra au Prin- 
temps feulement , le cerner tout au tour 
dans l’ccorce vive jufques au bois , le 
chancre tombera de luy mefme , ou bien 
vous le gratterez, afin que l’écorce recou- 
vre plus facilement la playe -, il faudra 
aufli i’enveloper , peur du haie , y met- 
tant delà bouzede vache ou de porc', 
6c la couvrir de quelque linge, 

La moufle provient ordinairement de 
quelque caufc de deflous , qui cft que les 
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racines trouvent du tuf, ou autre mé- 
chante terre , qu’elles ne peuvent percer, 
peur aller chercher la fraîcheur ; 8c par 
ainfi l’arbre fe trouve brûlé 8c dépouille 
de feuilles durant les grandes chaleurs > 
il n’y, a autre remede, finon que fi.c’eft 
un petit arbre , il le faut lever avec le 
plus de terre que vous pourrez , & luy 
faire un beau trou de quatre pieds en 
quarré ; * mettre du fumier au fonds, 8c le 
remplir de terre 8c petit fumier mêlez 
cnfemble j après quoy vous replacerez 
l’arbre , obfervant ce que j’ay dit cy-de- 
vant , 8c il reprendra terre facilement, 
pourvu que vous ne lailïiez éventer fes 
racines. 

Si c’eft un vieil arbre , il faudra le dé- 
chauffer auparavant T Hy ver , 8c déterrer 
fes plus grofles racines pifqu es a la moi- 
tié de leur groffeur, faifant un grand cer- 
ne au tour du pied de l’arbre , &.le laifi- 
fer ainfi paffer coût l’Hyver , afin que la 
terre fe meuriffe , jufques au renouveau , 
que vous remplirez le trou, mêlant quel- 
que fumier bien confommé avec la terre, 
particulièrement le long des racines. 

Vous gratterez la mouffe de vos grands 
arbres avec une plane, endoffant légère- 
ment leur écorce , & celle des petits ar- 
bres 
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bres avec coufteau rabbatu ou de bois; 
le temps le plus propre eft à l’ifluë de 
quelque pluye , ou à la rofée du matin *, 
car durant la fécherefle elle eft fi fort atta- 
chée , que vous ne la fiçauriez racler , fans 
endommager beaucoup l’écorce de l’ar- 
bre : Il ne faut pas négliger ce gratte- 
nent , car biffant la moufle, elle augmen- 
te toujours , & eft aux arbres » ce qu’eft 
la galle aux animaux. 

Si vous arroufez vos arbres dans les 
grandes chaleurs , &c leur couvrez les 
racines de fougere ou autre grand fu-; 
mier , vous les preferverez de ce mal. 

La jaunifle ou langueur que l’on apper- 
çoit aux feuilles des arbres , eft caufée 
par quelques bleflures que les taupes &: 
mulots font en leurs racines , ou par le 
fer de la befehe , ou bien qu’elles font 
fuffoquées par trop d’eau qui y croupit. 

Pour y rémedier , il faut déchauflèr 
l'arbre de tous coftez , ôc le vifiter , fi 
vous trouvez que les taupes , mulots , 
ou befehe Payent écorché , ou fait quel- 
que dommage en fes racines , vous les 
couperez bien uniment en pied de biche 
au deffus & proche delaplaye , puis met- 
trez au fond du trou des fuyes de chcm 
née , pour eftranger ces beftioles,^ J 
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remplirez de bonne terre mélce de petit 
fumier j & fi ce font les eaux qui y crou- 
piflent, il ne faut que faire une tranchée 
plus bas pour les écouler. 

Pour prendre les taupes , aucuns en- 
fou ilTent dans laterre un potà beurre.au 
chemin, par lequel elles ont accouftuméde 
palier , enfonçant le pot deux doigtsau 
defliis de leur trace , 5c en paflant elles 
fe laiflent tomber dedans ce pot : Autres 
fe fervent d’un canon de bois de la grof- 
jfeur du bras prés le poignet , & de la lon- 
gueur de deux pieds , lequel a une petite 
languette de fer blanc à quatre doigts 
prés de chaque bout , qui eft attachée au 
canon avec un fil de fer , un peu penchant 
par le bas vers le milieu du canon , afin 
que. la taupe entrant dedans & pouffant 
la languette , n’en puiiTe plus refibrtir ny 
par un bout ny par l’autre s l’on le met- 
tra juûe au chemin que l’on aura vu nou- 
veau tracé , les deux bouts répondans aux 
deux trous qui feront à la trace , un peu 
plus bas pourtant. D’autres , pour etran- 
ger ces animaux de quelqu’eadroit où 
l’on les verroit bien obftinez , font une 
petite enceinte de bois de fureau, qu’ils 
fichent dans terre à demy-pied de pro- 
v c>ndcur :1e plus feur eft de les guetter le 
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matin & le foir , quand elles travaillent à 
faire des buctercaux & taupinières , &c les 
enlever adroitement avec la befehe j fl 
vous en prenez quelqu’une en vie, vous 
la mettrez dans le pot à beurre , car l’on 
tient que par leur petit cty , elles appel- 
lent les autres, qui venans par la trace 
déjà faite , ne manquent a fe laifTer chcoit 
dans le pot. 

On les afTomme auffi avec un maillet, 
où il y aura des pointes de clou longues 
d’un doigt,] lequel fera emmanché un peu 
long , en frappant fur la taupinière alors 
qu’elles travaillent , & fouillant prom- 
ptement avec la befehe , l’on ne man- 
quera de les trouver percées , ou étour- * 
dies, ou mortes. 

Les Mulots fe prennent en faifant avec 
dufoarre une petite hutte comme la cou- 
verture d’une ruche , mettant defïous 
quelque terrine ou chaudron plein d’eau, 
jufques-à quatre doigtsprésdu bord, & 
jettant pardefTus l’eau un peu de paille» 
d’avoine pour la cacher *, ils y vien- 
dront pour fe yeautrer , ou y cher- / 
cher quelque grain , 8 c ils s’y noyeront •: 
il eft bon auffi de mettre des glanes de 
bled ou d’avoine , qui pendent au milieu 
dachattdton fans y coucher , car ils iront 

G 1 j 


Digitized by Google 



7 S LE JARDI-NIER 

pour manger , Se tomberont dans l’eaa. 

Si vous voulez les empoifonner , l’ar- 
(enic broyé mis dans des amandes pilées, 
ou quelque graifie , les fera mourir , mais , 
il eft dangereux que vos chats les trou- 
vant morts ne les mangent , ce qui les fe- 
roit aufli mourir , fi ce n’eftoit à l’heure < 
mefmc, ils languiroient quelque temps, 

& enfin n’en échaperoient pas. 

Les vers fe mettent quelquefois entre le 
bois Sc l’écorce de l'arbre , fi vous pou- 
vez juger où ils font , & que vous les 
puiflicz tirer fans faire grande incifion, 
vous les ofterez. 

Il y a d’une autre efpecc de petits verts, 
que l’on appelle coupc-bourgeons , qui 
s’engendrent au bout des jeunes jets , &C 
qui font mourir tout le haut, pour ceux- li 
ils font aifez à trouver , en coupant la 
jeune branche jufques au vif , vous ne^ 
manquerez de les rencontrer. 

Les puceons-verts, qui mangent les jeu- 
nes jets à mefure qu’ils pouffent , font 
fort difficiles à étranger , fi ce n’cft en 
les barboüillant de chaux vive détrempée, 
une brofie de Peintre de la grofïeur d’un 
bon pouce t fera propre à cét effet. 

Les fourmis s’étrangeront de l’arbre 
où ils s’attachent ÿ û vous y faites unq. 
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ceinture au tronc de la largeur de quatre 
dôigts avçc de la laine fraîchement rit ée 
dedefïbus le ventre d’un Mouton , ou fi 
vous le graillez de pareille largeur avec 
du tare , qui cft une gomme noire de la- 
quelle on frotte la galle des 1 Moutons : 

Il y a un autre moyen moins falle 6c 
plus facile , qui cft de faire des petits •* 
coffrets de carte percez en plu ficurs en- 
droits avec un poinçon, 6c que dedans 
il y ait cfc l’appas fait avec de l’arfenic 
broyé bien délié , 6c miel mélé enfembte: 
ces coffretsTeuont pendus à l’arbre , 8c v 
les fourmis allant mangpr cét appas, s\m- 
poifonneront , Sc mourront : vous pren- 
drez garde de ne faire les trous fi grands 
que les mouches à miel n’y pu iflent enti er, 
car elles mouiroient aiiffi: oub*cn prenez 
une bouteille de verre , <^ans laquelle il y 
aura eu du miel , ou autre liqueur fucrée , 

& l’attachez à l’arbre, tous les fourmis en- 
treront dedans , puis vous la boucherez', 

& la porterez à la maifon, où là avec de 
l’eau chaude vous la laverez , &c tuerez 
tous les fourmis ; puis vous y remettrez 
quelque liqueqr fucrée, & la reporterez a 
i arbre , ce faifant , vous tuerez jufques 
au dernier fourmy. 

Les limats à coquille feront facile- 

G iij 
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ment pris derrière les feuilles les plu* 
proches des fruits que vous verrez qu’ils 
auront mangées pendant la nuit > car il 
fe trouve par fois des fruits qui font man- 

F cz jufques à la moitié en une feule nuits 
on croit qqe c’cft la fouine & les rats 
verets , ou 1ers •, mais ce ne font que 
ces limats , qui cftans en grand nom- 
bre , mangent autant qu’un de ces ani- 
maux. 

Vous ne détacherez de l’arbre les fruits 
que les limats ou autres beftioles auront 
entamés : car ils ne toucheront aux autres, 
qu'apres que ceux-là feront entièrement 
mangez. 

Il y a d’autres limats noirs fans coquil- 
les , qui font faciles à ofter } car dis s’at- 
tachent audeflus des feuilles les ron- 
gent. 

Pour ce quiett des clofportes , perce- 
oreilles, martinets , 8c autres petits infe- 
ctes , qui gaftetit les arbres , on mettra 
des ongles de bœuf , mouton , 8c porc au 
bout des pieux , ou fur les oziers qui lient 
les Efpaliers 8c Contr’Efpaliers > dés le 
grand matin deux hommes iront' à cette 
chafle avec un chaudron, l’un lèvera dou- 
cement, mais proprement ces ongles j 8c 
les frappant au dedans du chaudron , ces 
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beftioles tomberont , & l’autre les ëcrar- 
fera avec un pilon de bois , de crainte 
quelles ne fe fauve nt. 

Quant aux chenilles, elles font tres-fa- 
ciles à enlever durant tout l’Hy vcx,oftant 
les paquets que Ion verra aux branches 
des arbres , & les jettant au feu , ce que 
vous auriez grande peine à faire , fi vous - 
les biffiez éclore 5 & en cas que vous en 
ayez oublié quelques-unes par mégarde, 

& quelles éclofent , ne négligez pas de 
les ofter en leur jeuneflè , quand par la 
fraîcheur de la nuit , ou par quelque hu- 
midité elles feront affemblées toutes en un- 
monceau , car au grand Soleil & au haut 
du jour , elles fe difperfent par tout l’ar- 
bre : vous quitterez toute forte de befo- 
■gne , pour courir à celle-là , comme la 
plus necelfairc de tout le Jardin , qui 
ayant efte affligé de ce venin - là une 
année, il Ven relfcnt plus de trois autres 
après. Au commencement de Juillet elles 
percent Lesjpdotons , ôc fottent. on papil- . 
Ions qui voltigent par tout le Jàrdin ,<j3c 
pondeat leurs œufs fur les feüilles des ar- 
bres , Couvrans leur couvin d’un petit 
duvet velouté couleur de jaune orengé i 
il fait alors bon les prendre , dautanc 
que ce papillon par fa blancheur eft très- 

• G iiij ’ 
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facile a voir , 8c leur couvin eft au der- 
rière , attaché fur les feuilles, qu'il fau- 
dra arracher , pour les porter au feu , 
avec les papillons , parce que fi vous at- 
tendiez que leur ponte fût faite , ils s’en- 
voleroienr , & le couvin feroit plus diffi- 
cile à trouver, lequel écloroit un mois 
après , 8c produiroit les chenilles , qui 
mangeroient les feuilles jufques à ce que 
les premiers froids les filïent renfermer 
dans i^urs paquets , pour s’y conferver 
vives pendant l’Hyver, 8c éclore au Prin- 
temps , ainfi que j’ay dit : Il y a auffi 
d’autre couvin au tour des menues bran- 
ches en forme de bracelets à fept ou 
huit tours , lequel il faudra auffi ofter. 
Il ne refte donc plus de ce Traité , 
qu’à vous donner la recepte que je vous 
ay promife , pour compofer la cire à cou- 
vrir les entes ; Vous prendrez demie li- 
vre de cire neuve , autant de poix de 
Bourgogne ,8c deux onces de thereben- 
tine commune , vous ferez fondre le 
:tout cnfêmble dans un pot neuf de ter- 
re qui foit verniflé , en le remuant fou- 
vent , vous laifterez refroidir cette com- 
pofition au moins douze heures , puis la 
romprez par morceaux ,cn la tenant dans 
l’eau tiedel’efpacc de demie heure, la ma. 

• 


Digitized by Google 



FRANÇOIS. Si 
niant dcrompant entièrement, pour 
cftre plus facile Rappliquer j vous pour- 
rez auffi tremper de la toile dans cette 
compofition que couperez comme em- 
plâtres propres â la playe de vos arbres,& 
cela vous épargnera beaucoup de cette 
compofition, dautant qu’il n’y en entrera 
pas tant qu’en morceaux , vous vous fervi- 
rez auffi de cette toile pour couvrir la 
fente de vos arbres , qui refte entre les 
deux greffes , pour la preferyer de l’eau, 
& vous en envcloperez auffi la poupée, 
avant que de mettre la terre 8c le foin , 
cela vous affurera que l’eau ne pourra 
nuire â voftre greffe. 

Il ya quelques Curieux , qui pour fai- 
re nouer 5c arrefter les fruits aux arbres 
qui ne font que fleurir , percent de part 
en part le tronc de l’arbre par le milieu 
avec une terrierede lagroffeur du doigt, 
& frappent dedans une cheville de bois 
de Chefne tout à travers, ils tiennenr que 
cela arreftent le fruit : éprouvez-lc, fi 
vous vouiez , la peine n’encft pas grande, 
de yous ne hazarderez point voftre arbre. 
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DES NOMS DES FRUITS 

donc nous avons connoiflance 

au Climat de Paris. 

/ 

Poires de (quelles le fruit efi en 
fa maturité dés la fin du mois 
. de Juin , & en Juillet . 

P Etit Blanquet. 

Haftiveau de plufîeurs fortes. 
Mufcadille , ou Septen gueule. 

Saint Jean mufqué. 

En luillet , & en /tonjt. 

G Ros Amyret. 

Petit Amyret; 

Amyret JoanHer.’ Argoncioe. 
Bonnes deux fois Pan. 

Camonzines. 
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Cheie a Dame nuikjué. - Citron. 
Coquin rozat. Cuiflê Madame. 


De Renard. 

deux telles» 

« 

•* 

E/pargnc. 


De Madères. 

Defgranges jaunes» 

Douces de deux fortfes. 

Du Vacher rozate. 

Fin Or à longue queue. 

Fin Or d’Orléans. 

Fin Or, gros , rond , & Rozat. 

Fiquet. Gloutcs de Gap. 

Magdelaine. * 

Mulcat à longue queue. v. 

Mufcat en Perle. 

GrolTc mufquée blanche & jaune. 
GrolTe muzette. Petite muZ ette. 


De Perle. 
Provence. 


Roy d’Efté. 


Perdreau. 

Pcrnant rozat. 

Pucellcs de Xaintonge. ' 

Realles vertes. 

Royales rozates. 

Rozatte de trois couleurs. 

Rozatte rouge foitée de vert. 
Sur-Intendante , ou gros Mufcat vert. . 

En AohJI & Septembre. 

A Mazones. 

Amours d’Efté ou Afperges. 
Amydon. Armantieres, 
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Baulme. Beaupere.' 

Belles & bonnes. 

Bergamotte d’Efté. Blandureau. 

Gros Blanquer. 

Bœurée d’Aouft de longues & de rondes. 
Bœurée verte De laBeuviere. 

Bezyjde Mouviliers. 

Bon-Clireftien d’Eftcvert. 

Bon Micct de Coyeux. , 

Brutte-bonne. Cadet. 

Caillou rozat mufqué. 

Chair de Fille. De Cire. 

\ 

Citrc. 

Coulle-Soif , ou Moiiille-bouche. 
Daverat rozatte. 

Dauphine grife d’Efté. 

Efchelettes blanches. 

Foreft. 

Fourmy-mufqué. 

Garbot rozat 
Giacciole di Roma. 

Gillette- Longue. 

Graceioli rouge 5c ronde. 

Grades. D’Hermite. 

Jaloufie. Jcrgonnclle. 

Joüars. 

De Merveille , rouge & jaune 
Milan Mufcadclle de Piémont. 

Mufcat rond 5c rozat. 


Dorées. 
Epice. 
De Fofl'é. 
Galleuzes. 
Gafteau, 


I 
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Mulcattes de I^vtnça^,. 
Nouvellet d’Eftc. , - ' 
Oignon d’Efté. * 


*5 


OignonetMufqué. D’Or.' 

Orange de Xaintonge rouge , fort grolTe. 
° r ^ e jaune pannachée de rouge en Tu-; 


Orange nouée en Bigarades. 
Orange plat &. vert. 

De Palme Ifle de Canaric. 
Parfum d’Efté. 


PaiTe-bon de Bourgogne. Pépin, 

Piémont blanches & rouges. 

Portugal d’Efté. Putes. 

Rozatte de Xaintonge de trois fortes. 
Rozatte d’ingrande. 

Rozatte ronde, verte ôç rouge mêlée, 
Rozatte rouge de Xaintonge,. 

Dé Rozes , ou Beuréhaftif. 
Sanguinolles, Sauvages douces.’ 

Soreau. . Sucre, 

Sucrin blanc. Trefoxiérc. 

Turquie, Vallée, 

Villaine d’Anjou. - 
Viliaine de la Rcattc. 


En Septembre & Qtfebre* 

A Ncyr. - .i Angleterre*. 

Becd’Oye. . 
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Bœuréc longue & verte. 

Çailloüat de Champagne. . 

De Calyil mufqué. CanelleJ 

Clairville longue. , 

Certean d’Eté Crapaulc. 

Dorival. 

Doyenné , Bceuré blanc , ou S. Michel. 

E f P ine - JEfpineRoze. 

Fontarabie. Galoré. 

Girofla. De Girofle rond. 

^ ra ^ n « Guamont Rozatte» 

Haute* faveur. 

Jargonnellc d’Automne. 

Kerville - rozatre. 

Gros & petit Lichefrion. 

Lombardie , ou Cappon. 

De Meilleraye. 

Aux Mouches, ou Bœuré tendre. 

De Moniteur. * Mont-Dieu. 

Petit Moüillç- bouche. , Mufqnée. 

De la Moutierc de Dauphiné. 

Oignon de Xaintonge. . Poitiers. 

Rebets. V - 1 Roland. 

Gros Roufleletde Rheims. • 

Petit Rouflèlet , ou Rouceau. : 

Rofattes longues femées de rouge. 

Deux fortes de Rafartcs verrçfc, 

De Sanfon ,.ou de Folié. -* 

Sans-nom de Champagne. . • ; < . .fi 
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Saufinottes. 

Septembre Rozattes. Suprêmes. 

De Trois- coufts. Trouvées, 

De Vendanges. 

Yfambcrt,ou Bœuré rouge. 

Yvclin. 


En oftobre à* novembre. 


D* Argent. 
Cornemufe. 
Glace; 
Laide-bonnc. 
Marion d’Amiens. 

* 9 ' V 

& gris, n 


A Madotte, ' 

Bon homme. 

Efpine-Roze. 

GrolTe-Queuc. 

De Madame. / 

Meiïire-Jean vert 
De Milord. 

Petit Moüille-bouche d* Automne. 

De Noiron. De Pcfches.’ 

Pucelie de Plandre. Double Pucelle. 

Robine. . . - Roy du Sau^ay. 
Roy Mufqué tout jaune. 

Safran Automnal. 

De Seigneur. De Soleil. 

Tant- Bonnes. De Verfailles. 

De Vigne. 

De Vigoulette , ou Virgouleufe, 

En Novembre & Décembre « 

Â Leaume. Bellegarde. 

Bcrgamottç mufqué long. 
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Chat-brûlc. De la Charité. 

Efchelettcs longues. - Eftoupes. 

Fuzée. 

Girogille, ouTetondc Venus. 
DeNoftre-Damc. 

Orange d’ Automne*, 

Pucelle d’Hyver. 

Roy Automnal. 

Sans Pair. Sucrin blanc. 

Sucnnnoir. 


En Décembre & Janvier* 


A Nonimes. 

Bcrgamotte de Gafcogne. 
Bon Chrefticn mufqué. 


jjbnne-foy. 
Cadillac 
,v égaré e^ 
si T ’vre. 


» i 

> \r 


- - ~+ r ; 

» * % si * 

Jean ,• 
Martin - fcc. 
Milan-blanc. 


Bruta Morma. 
Certeau Madame. 
De l’autre monde. 
Efcarlatte. 
Pleur d’Hyver. 
Gros r Mefnil. 
Kevillé. 
Mcffire Jean d’Hyver. 


Oignognctà courte queue. 
D'Orient. 

Plomb. 


Perrette 

Roy-roux. 

Saffran 
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Safran' R ozat. S.'Denis - rozat. 

' Santé. 

De Saulciflfon, femblablc à un Cervelas. 
Torturé de deux fortes. 

Trompe-Coquin , ou Brutte-bonne. 

Voye aux Preftres, 

« % 

En îmvier & février . 


A Lençon. * D’Ambrette. 

D’Amours. Angoiflê. 

Belle-Motte. Bezy de Piivillicr. 

Bezy de Qualïby. 

Boeuréc d’Hy ver de Xaintonge. 

Bœuréc des Yveteaux; 

Bouvart. 

Caillotet mufqué. 

Gailloüat de Varennes. 

Caillou rozat d’Hyver. . » ■ 

Carcaifonne. Carmélite, 

Gros Certeau. 


Petit Certeau Croche. 

Chafteau- Gontier. 

De Condon. Petit T 

Dagobert de Mioflàn. 

Dame Houdette , Poire de graine 
Efchcllcttes rougesv / 

Fin Or d’Hvvcr. 




I C » 
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' Micct. 


Nanterre, 
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Fremont , ou de S. François. 

Fuzée d’Hyver. Garay d’Àuxois. 

Gourmandine. 

Hongrie très grolfe. 

Inconnue , ou de Perfe. 

Légat d’Hyver. 

Longue - verte de Berny. 

Moüille-bouche d’Hyver, 

Mufcat à queue de chair. 
jMufcat de Mazeray. 

Muzette d’Hyver. 

Oignon de S. Jean d’Angely. 

Orange d Hyvcr, Périgord rozatte. 
Petit oing. Pied-court. Ploton. 

Portail. De Prince, ou Bourbon. 

De Prunay prés Siliery. 

Rabu blanc. Ratot gros de petit. 

Royale. Rozatte de Xaintonge. 

Rozatte de la Mazuere. 

Saint Antoine. 

Suifles à bandes rouges, vertes de jaunes. 
Vaîladolid. ’ Yerdurcau. 

Villaine d’Hyver. 

-N, <• > 

n Février dr autres Mois fuivàns 
jujques aux nouvelles. 


B Ezy. 

Bon-Chrcftien tar. 
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Gros Chreftien. Calot rozat. 

Chefne-Galion de phifleurs fortes. 
Cheval. 

Double-Fleur. 

Gorge de pigeon. 

Liquet. . 


Mufc. 

Pucelle d’Hyver. 
Saffran d’Hyver. 
Romaine. 
DeThoul. 

Petit - trouvé. 
Vignollesr 


De Fer. 
Gros Gaftelier. 
Kairville. 
Longue - vie. 
Parmein rouge. 
Rille. 
Sans pair. 
Suiilè ou Marbre. 
Gros-trouiv'é. 
Vertes longues. 


Pommiers HaJHfs . 


D ’ A my « 

D’AnqueuIles. % D’Apoîto. 

Babichet. De Bondy. 

Calvil blanc. Calvilclair. 

Calvil rouge. Camoifes blanches. 

Carmagaolles. Chaftaigner tendre. 

Cliquet. Petit Courpendu rouge.- 
Gros Coufinor. 

Coufînottes longues, 

Coufinottes rondes, 

DTEnfcr, ou Noires. Efcarlattek, 

Bfpice. ^ Fleur de May. 

Framb'oi fées a fleur double. 

H ij • 
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Giradottes. Glacées. 

Gros-oeil. De Jacob. 

Lourdault. Lugellcs. 

Magdclain. Mignonne. 

De Neige. Noftrc-Dame. 

Oblongues liflees. - Ôrgeran. 

Pafle-pommes de plufieurs efpeces. 
Pommade, Rambourg blanc. 

Rambourg rouge. Reinette haftivc. 

Royales. ' ' Rozéc. 

Grode rouge de Septembre. 

Rouges tendres. 

Saint Jean de deux fortes. 

Pommes a Tronchets.* 

De Vignancourt. 

Violettes de Mars. 

Pomme de G/irde. 


G Ros Apis. 

Petit Apis. 

Apium. 

Gros blanc. 

Blanches glacées. 

De Bretagne blanc. 

De Bretagne rouge. 

De Cardinal. 

Chaftaigner d’Hyver. 

Çc cjuerc: de pluti:urs lottes. 


Àpioles. 
Babichet. 
Blanc Dureau. 
Petit- bon. 


Camuefas. 

Citron, 
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Courpendudur. 

Courpendu rouge. 

Courpenduroux. Dieu. 

Doücttç. Drap d’Or de Bretagne. 

Eftrangeres. Fcnoüillct blanc. 


De Fer. 
Franc-cs tu. 
Hurluva. 
De Judée. 
Mattranges. 
Pigeonner. 
Raëflées, 


Fenoüilletroux. 

Grolfe- Femme. . 

Haute- bonté. 

Jayet. 

De Malingres. 

Paflè-pommcs d'Hyver. 

Poires-Pommes. 

Reinette d’Auvergne. 

Reinette de Mafcons. 

Reinette grife. Reinette platte. 

Robillard. Rouzeau d’Hyver. 

DeRozes. Pommes fans fleurir. 

Santé. î „ " Du Seigneur. 

Tamponcllf. Vermillon. 

Fr un ter s Haflifs & T nrdifs. 

s V , 

A Bricotées. 

/\ Abrieotines. ^Amendes? 

Ambre. Gros appétit. 

Auberges. Azurées. 

.Beflonne. Blanche haftive. 

Blanches de Tcuflaints. Bloflès» 

Bonnes à Noël. 

Hij 
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Brignolles de Provence. 

Brignollcs Citronnées. 

- Catelanne. Ccrizettes blanches. 

Cerizettes rouges, . Charité. 

Citron rondes. Citron pointues. 

Cœur de Pigeon- D Chypre. 

D’Amandes. Gros Damamlanc^ 

Gros Damas double. 

Damas gris tardif. • 

Damas noir haftif. 

Damas noir mufqué. 

Damas violet. Dattes Blanches. 

Dattes rouges. Groiïès Dattilles. 

Dattille. ' - Diaprée , blanche & noire* 
Defcarcelles. A fleur double. 

Haute bonté. Groflc Impériale. 

Impériale ronde. Impériale blanche. 
Impériale de Gennes. 

Impériales de pluficurs forte*. 

De Joinville. / Jorafes. 

Iflevert. * Mftxwmliancs. 

De Merveille. Mignonnes. 

Mirabelles. 'Mirabobms. 

Miroir. Moyeu d’œuf. 

Moyeu de Bourgogne. 

De Monfleur., Montmiret. 

Mufquéc. " Norberœ. 

Paradis.- 

PafTe-vcloux de Vclcnçay, 
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Perdrigon blanc. Pcrdrigon noir. 

Perdrigo'n. rouge, «. Perdrigon tardif, 

Perdrigon vert. 

Très-gros Perdrigon violet 
Poi&ron. 

Raifinettes, ou Prunes à grappes. 

De la Reine Claude. 


Roche Courbon. 
De Rome. 

Roy de BreflTe. 
Sainte Catherine. * 
. Saint Julien blanc. 
Saint Julien noiiv 


Rognon de Coeej. 
Rondes tardives. 

• Saint Antonio. 
Saint' Cir» 

Sardapini. 


Grofl’es.Salucesdedeux fortes. 

Sans noyau. Simiennes. 

De laToulfaints. Trudennes noires. 

Trudcnnes rouges. De Vacations. 

De Vendanges noires. Verdaces. 

Union. 


• Pefchcs& Pavies, 

G Roffes Albergcs. 

Petites Albetges. * 

Alberges de Provence. Angeline. 

Aubicons. Péfches-Amàncles. 

Pavies d’ Ambre. * Angéliques. 

A vant-Pefches blanches. 

Avant Pefches jaunes. 
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Gros Brignons de Bearn, 

Brignons mufquez» ' f 
Pefches-Cerizes. 

Belle. Chcvrcufe. . ' 

Pefche de Corbeil. Mure d H yver. 

Figues. A Fleur double. 

De Gaillon tres-bclles. 

Pavies jaunes. 

Pavies de Magdelaine. 

Pefçhes de Magdelaine, 

Mircotons blancs. Mircotons jaunes. 
Mircotons dejarnac. Mufcadine. 

Pefches-Noix. Parcouppes. 

De Pau. Pefches- Pc unes. 

Pavies-Raves. Pefches-Raves. 

Perlîqucs. - Pcrfiles. 

Ravelette. Roze. 

Roflànnes, Scandalis blanc. 

Scandalis noir. 

SuilTe , ou Bcrtc-rave. 

Toute- jaune. DeTroye. 

De Vigne fromentée. Violettes. 

Cerises *, Bigarreaux , & fimbMles . 

B igarreaux blancs. 

Bigarreaux rouges. v 
Cerizes blanches. 

Ccrizier a fl.’ur double. Gœ ns. 

Griottes. 
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Griottes. Guindoux. 

Guincs blanckcs. • Guincs noires 

Merizettes. 

Merizici à double fleur. 

De Montmorency à courre queue. 

Précoces. . A Trochets.' 

De Touflàints. 


Figues. 


B Lanches. 

Bourjaflottes. Bour ne- Saintes.' 

Fleur. Gourravau de Languedoc. 

De Marfeille. . Naines-blanches. 

Naines violettes. Violettes. 

/ ^ 


Orangers. 


B Igarrades. 

De la Chine, 
De Gennes. 

De Provence. 


. D’Efpagnc.' 
De Çottugal. 


v Citrons •- * 

L Imonachali. ^ 

Limoni Cedri. Limoni Dorfi. 
Limoni de Gavita. Limon doux." 

Pommes d’Adam. Poncilles. 
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Spada-foraà feuilles de Laurier, 

Jtart s Arbres curieux. 

A Rbouziér. 

Azarollier. Carroubier.’ 

Cornouiller. Jujubier. 

Marronnier d’Inde. 

Mirabolans d'Affrique, 

Neffles fans noyau. Piftachicr* 

Vinottier fans pépin. 



j by Google 


Digitize 


i 

I 





L E 


DINIER. 


FRANC OIS- 


'* . i • ' ' » 


SECOND TRAITE’.; ’ 

■» <* ,'*<** » ’ * i 
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Des Melons , Concombres , Citrouilles i 
‘ ’ d?* autres ejjeces femblMts . ^ 

" SECTION. PREMIERE. 


UI S que les Melons font 
les plus précieux fruits que 
vous pouvez recueillir de vô« 
tre Jardin Potager, iheft fort 
. j à propos de les mettre en 
tefte de ce Chapitre , & vous donner une 
inftm&ion «CS- ample de quelle façon ils 
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IOO LE JARDINIER 
fe doivent gouvernée , particulièrement 
au Climat de Paris, qui eft celuy dont 
je me fuis propofé de vous écrire, lajf- 
Tant les autres , qui pat leur différence 
vous pourroient apporter du doute > fijç 
confondois la manière qu'ils s^éïèvcm es 
pays chauds, avec celle du noftre, qui 
cft temperé ôc plûtoft froid , à l’égard de 
ces fruits délicats. * ; : 

• Pour parvenir à voftrc intentfoé , ‘ qui 
eft de les avoir j>ons, , vous ferez- foi- 
gncuxde rechercher des graines de tous 
coftez , d’Italie , de Lyon , de Tours , 
d’ Anjou, de Champagne, & d’autres lieux 
où l’on fe pique de bonne Melonniere, 
& de tbutes les cfpeces , comme Su. 
crins , Morins , Melonncs , Grcnots A 

•h * * >■ * 

Blancs , Ouvragez oubtodez, Languez 
& autres , tnefmc de ferrer celles , dont 
aurez mangé le fruit , qui vops aura fçm- 
blé de bonne fève j car tel les aitne d’ur\ 
gouft, que l’autre rejettera & tiendra pour 
ckfagçeabile i lua aimera à le^'mang^f utÿ 
vêtes ,y l'autre Je*'. vaudra îfarf 
mçurs ; pour quoy vous vou^t 

en fournirez des cfpeces où Te poçtèri 
particulièrement voftrc appétit ,~'5£ tc- 
raarquerez ceux que voftrc terre nour- 
rit le mieux, & mcuric ic plûtoft > qui 

■ c " * ■ â y •* • " 
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feront ordinaircmenr ceux qui auront la 
code la moins épaide , c’cft où vous 
vilerez fur tout - t car bien fouvent dés 
le mois d’Aouft il vient des pluyes qui 
les perdent entièrement ., les rendant 
fans odeur ,,fans faveur , fans couleur, 
pleins d'eau , incapables d’eftre mangez, 
ôc meuridans tous d’un mefme temps , 
lefquels ne ,.font bons qu’à donner aux 
chevaux , qui les aiment extrêmement* 
bref ces pluyes dépouillent & font ceflet 
voftrc Melonniere, où Ton aura pris tant 
de foin , & le ‘travail de cinq ou fix mois 
fc trouvera perdu * fans en avoir eu le 
contentement, que vous en efperiez*: 
C’eft pôurqùoy il vous faut eflàyer d’ent 
, avoir de bonne heure , pour prévenir 
ces mécontemens. • ; 

Aüx pays où l’on en fait beaucoup a- 
vec peu de foin , les mettant en pleine 
terre -, comme Ton-fccoit un chou, d- 
toft qu’il eft venu de pluyes , ils n’en 
mangent plus , & croyent que ce leur 
jferoit du poifon. 

Pour commencer donc voftrc Melon- 
niere, vous choidrcz dans l’enceinte de 
yoftre Jardin le lieu le plus à l’abry du 
mauvais vent , que vous clorrez d’une 
haye faite ayee du foarre long , lié par 

I iij 
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lei LE JARDINIER 
paillaftons , & que vous affermirez Se ar- . 
refterez bien avec de bons pieux fichez 
dans terre , & accoterez . de crainte 
quelle ne foitrenverfée parles vents', il y 
aura une porte pour Ventrée *, qui fer- 
mera à clef , empefehant que toutes for- 
tes de petfonnes n’y aillent toucher , 9c 
particulièrement pour en interdire l’en- 
trée aux filles & aux femmes , en cer- 
tains temps que l’honnefteté m’empef. 
chc de déclarer. 

La Figure quieft an commencement de 
ce Traité , vous fera facilement com- 
prendre de quelle maniéré vous devez 
elorre voftrc Melonnicre. 

Dans ce Parc , qui fera de telle gran- 
deur que defirerez avoir plus ou moins 
de Melons , vous ferez des couches de 
fumier de cheval , qu’aurez amafle du- 
rant l’Hyver , à mefurc que Von le ti- 
re de l'écurie , & que vous aurez fait 
mettre en monceau proche de voftrc 
Melonniere. 

Dés le mois de Février , vous com- 
mencerez par drefler une couche pour 
les fcincnces , prenant du fumier for- 
tant tout chaud de deflous les chevaux, 
& de celuy qui fera en monceau , en 
Us entremêlant enfcmble , afin que le 
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chaud réchauffé l’autre. 

Vous ferez voftre couche toute de la 
longueur de la Melonniere , de trois 
pieds de large feulement , laiflant un 
fentier tout an tour , pour y remettre 
du fumier chaud , quand vous vous ap- 
percevrez qu’elle pourroit avoir pafte 
toute fa chaleur , & quelle fût mor- 
fondue. 

Cette couche eftant dreffée bien é- 
galement , & pilée avec les pieds pour - 
la faire échauffer*. Vous mettrez pardef- - 
fus environ quatre pouces de haut de 
bon terras, ou petit fumier de vieille cou- 
che , mélé auec quelque peu de la meil- 
leure terre que vous ayez : vous la dif- 
férez tout à l’entour , en tenant un ai* 
fur le codé au bord de la couche , &c fou- 
7 lant un peu le terras avec la main con- 
tre i’ aix, on l’affermira & le drelTera-t’on 
uniment. 

' Voftre couche ou forme eftant ache- 
vée , & de la hauteur de trois pieds ou 
environ, vous la laifterez échauffer & paf- 
fer fa plus grande chalcurqui durera 
deux ou trois jours , plus ou moins , fé- 
lon que le temps y fera propre : La for- 
ce de fa chaleur eftant paflee , ce que 
vous reconnoiftrez par la couche qui s'af* 

I iiij 
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404 - LE JARDINIER 
faiifera , & aufli en fourrant voftre doigt 
dans le terras , vous jugcrezfi elle eft 
propre à femer : car fî vous n’y pouvez 
durer le doigt , c’eft un ligne qu elle cft 
encore trop chaude s il faut qu’elle foie 
tiède , mais non pas toute froide j &cn 
cas qu’elle euft pafle toute fà chaleur , ÔC 
fuft morfondue ,vous la rechaufferez > 
en mettant dans les fentiets du fumier 
tiré chaud de deflbus les chevaux > com- 
me je viens de dire. 

“ r 4 * \ « 

La couche eftant en bon état , & vo- 
tre graine ayant trempé deux fois vingt- 
quatre heures dans de bon vin , ou vi- 
naigre, ou bien du lait de vache , met- 
tant chaque efpece à part , vous la ieme- 
rez fur un bout de voftre couche , refer- 
vant le refte pour les autres graines que je 
diray cy- après. 

Vous ferez fur voftre terras de petits 
traits avec le doigt en travers de voftre 
couche , diftans de fix poulces , & les 
plus droits que vous pourrez , ou bien 
prendrez un bafton bien droit , & le pe- 
lant fur voftre couche appuyerez deffus, 
il marquera fuffifamment le trait. 

Sur chaque trait vous ferez cinq trous 
dans voftre terras , en enfonçant le bout 
de vos doigts joints cnfemblc en forme 
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de cul de poule , de dans chaque trou y 
mettrez trois ou quatre grains de Melon, 
tous d'une efpece. 

Vous couvrirez voftre couche toutes 
les nuits , & dans le mauvais temps , 
avec des paillaflons , qui porteront fut 
des traver fes de bois de la gofïeur d’un 
échalat , lefquelles feront foûtenucs avec 
des fourchettes fichées dans terre au bord 
de la couche. , 

On laiflera quatre poulces ou peu moins 
d’efpace entre les paillafTons& la côuchej 
3c en cas qu’il furvint quelque gelée ou . 
neige > vous boucherez tout l’efpacc qui 
eft entre voftre couche & les paillaffons, 
avec du grand fumier forçant de deflbùs 
les chevaux , jufques à ce que le mauvais 
temps foit pâlie. 

Si voftre graine fe bruloit par la trop 
grande chaleur qui fèroit en la couche» 
ce que vous reconnoiftrcz en peu de 
temps , parce quelle doit lever prom- 
pterpent , vous refemerez tout de nou- 
veau , en la réchauffant par les coftez a- 
vcc du fumier bien chaud. 

Le vray temps pour femsr les premiers 
Melons , cft en la pleine Lune de Février. 

Quand ils feront levez , vous les cou- 
vrirez avec des verres à boire., biffant 
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quelque peu d’air entre la terre & les ver- 
res , de peur que le plant s’étouffant ne 
jauniffe. 

Vous les laifferez croiffre jufques à la 
quatre ou fixiéme feuille , avant que de 
les replanter,. 

On les replante en trois façons : la pre- 
mière fur des couches que vous ferez à 
cofté de celle à élever le plant , & toutes 
femblablcs : Vous ferez des trous dans 
le milieu de ces couches de quatre en 
quatre pieds , & dans chacun vous y 
mettrez environ demyboifleau de terras, 
fans qu’il foit befoin d’en mettre par tou- 
te la couche ; & dans ce terras vous y 
planterez vos Melons , les ayant levez de 
deffus voftre forme avec la plus gyoffe 
motte que vous pourrez. Le foir à foleil 
couchant & apres , fera le vray temps que 
vous prendrez pour ce faire, & s’il fe peut 
que ce foit par un beau jour , vcftre 
plant s’en portera mieux j vous Iuy ferez 
un abry , à ce qu’il ne voyc le Soiçil de 
quatre ou cinq jours enfui vans •, vous les 
arrouferez les premiers jours après que 
les aurez replantés , afin qu’ils pren- 
nent terre , & s’accroiffent prompte- 
ment. 

Vous y mettrez des cloches de verré. 
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quiy demeureront jufques à ce que le fruit 
foie déjà gros , & autant de temps que la 
plante pourra tenir deftous la cloche , 
laiflant toujours jun peu d’air entre la cio* 
che & la couche , de crainte d’étouffer la 
plante , fi ce n’eft que la cloche ait uri 
trou ou cheminée dans le milieu du bou- 
ton » lequel vous boucherez la nuit. 

Depuis les dix heures du matin, juf- 
ques à quatre heures apres midy vous 
pourrez lever vos cloches de delfus vos 
Melons, pour les fortifier contre le mau- 
vais temps , en cas qu*ils foient déjà 
forts , & vous les recouvrirez fur le foir. 

Il arrive parfois des grfcÛes qui caf- 
fent toutes les cloches , c’eft pourquoy 
l*on en a de faites avec du foarre > pour 
couvrir celles de verre en casquei’on voie 
yenir quelque orage , & pendant la nuit » 
pour éviter tel accident. 

Quelques-uns font faire des cloches de 
terre , mais je ne trouve aucune raifon en 
leur procédé^ car le Soleil ne pénétré pas 
cette terre, ils peuvent dire que c’cft pour 
la nuit feulement, Sc contre la grefle , en 
ce cas-là ils ont quelque raifon. 

Si vous voyez que voftre plant lan- 
guifTe 8c ne profite pas bien ,arroufez-le 
à demy pied prés de fa racine ayeccau, 


ioS LE JARDINIER 
dans laquelle aurez mis tremper de lu 
fiente de Pigeon. 

Vos Melons fe fortifiant* vous choifi- 
rez les principaux jets , qui feront autant 
qu'il y aura de grains germez , les au- 
tres rejets vous les chaftrerez *,& quand 
vous verrez qu’il y aura trois ou quatre 
Melons notiez fur chaque jet >• vous ar- 
refterez fa traînafic, la rognant un noeud 
audeffus de celui où eft le fruit: vouséren- 
drez fur yoftre couche de codé & d’au- 
tre les jets de la plante , pour à leur 
aife pouvoir nourrir le fruit: quand il 
fera de laffln&ur du poing , vous ne les 
atriuferez jStbs , fi ce a eft dans une excefi. 
five féchereffe , quand vous verrez les 
feuilles fe brûler , 8c la plante s’échauder, 
en ce cas vous donnerez quelque peil 
d’eau à chaque pied languifTant. ~~ 

Vous mettrez des thuilleauxdetfbus vos 
Melons, afin qu’ils fe façonnent & avan- 
cent de mcurir par la refiexion que le So- 
leil fait fnr lathuille ,ee qu’ils ne feroient 
pas fur le fumier : outre ce ils feront fé- 
chement , & participeront moins de la 
mauvaife qualité du fumier. 

Vous ne foufirirez qu’aucun petit jet 
nouveau tire la fève de la plante , mais 
vous le rognerez , fi ce n’eft que voftrc 
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fruit fut trop découvert , & qu’il eut be- 
foin de quelque feuille pour favorifer 
fon accroilTement , de crainte qu'il ne 
s'échaude; . 

La fécondé méthode de tranfplamcr 
des Melons , cft de faire dés la fin - de 
l’Eté des folïcz de deux pieds* de haut, 
fur quatre delarge, les Tourangeaux l'es 
appellent des Atijoux , & lailfer un efpa- 
ce de crois pieds entre-deux pour jettet . 
les terres que vous accommoderés en dos 
d’afnc i puis dans le folfé vous y mettrez 
dc:bon fumier déroutes fortes , du terrier 
bien pourry , & ! des cureures de foflez 
tir ces de deux ou trois ans , & incuries 
par les pluyes & gelées. 
îÂu mois de Mars , l’Hyver ayant bien 
meury le tout, vous^ferez befeher SC bieii 
mêler la terre qu'aurez miTe en ados , 
ve« les fumiers du £o(fé,y ajoutant de nou- 
veaux füm’iers bien pourris , 6c rempile- 
rez entièrement voftre folfé : Vous em- 
pefchetés aulïi l’herbe d’y venir , jufqués 
à ce qu-'en ; là faifon vous i y replantiez 
vers Melons en la maniéré que je rou$ 
viens de dise.”"?* - -• * ‘ : « r ’ » x J - b u 

Il y aune troifiéme façon bien plûi 
facile , dont je me trouve atffîi biett 
des 4ctix premières » 6c j’avHtous les an* 
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des Melons en quantité , & de haute fè- 
ve : Je n’y fais autre chofc , finon que 
dans l’Hyver je fais provifion de crotins 
de Pigeon & de Poulie , de Cheval & de 
Mouton, que je mêle cnfemblc en quelque 
lieu du logis à . couvert, crainte qu’il ne fe 
moujllc f : Le renouveau eftant venu je fais 
des trous grands comme un minotàblcd, 
& les emplis de ce fumier, demy-pied 
plus haut que le fol , à caufe qu’il fe fond 
& .devallc ; puis je le moiiille bien avec 
l’enrofoir :Le lendemain je fais un petit 
trou dans le milieu grand comme pour 
loger le poing , lequel j’emplis de ter- 
ras de vieille couche , dans lequel je 
feme trois grains de melons à trois doigts 
l’un de l'autre > fans les faire. tremper au. 
paravant , puis je lçsr couvre d’une clo- 
che. Quand il? font levez , J’arrache le 
moindre, r, &, n’en laiffc, par. fois qu’un s 
Quand il afix feuilles , je coupe le monw 
tant , & ne luy laiffe que deux feuilles; 
je coupe auffi les amandes , & luy laif- 
fe feulement pouffer deux bras , lefquels 
quand ils ont fix feuilles , je les ravalle 
à deux , s’ils n’ont du fruit , pour leur .en 
faire pouffer , & oft? tous les faux jets, 
ne laiffant: que ceux à fruit , que j’arrefte 
un noeu4v au deffus > félon que la plantfc 
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cft vigourcufe je luy laifle de la charge, 
quatre ou jufques à fix melons , je ne les 
laiHè point paftir d’eau tant qu’ils foient 
gros comme le poing , après quoy je ne 
les arrofe plus, & je mets des thuillcs* 
deflous pour les faire meurir : Si la plan- 
te fedéchauffe , je la regarnis, afin qu’el- 
le prenne racine jufques au colet , & je 
drefle , conduis & arrange les bras pro- 
prement au tour de la plante. 

il y a pluficurs curiofitez à replanter 
des Melons , les uns les mettent dans 
des timbres de terre percez en plufieurs 
endroits, remplis de bon terras , & les 
changent de couche , quand la leur eft 
morfondue j les autres dans des paniers 
de la mefme forme , & d'autres encore 
y apportent des fujetions qui dégoûtent 
les plus laborieux Jardiniers. 

Si pendant les excefiives chaleurs vous 
voyez que vos melons patiflent par trop 
de foif , & s’échauffent , comme l’on dit , 
il fera bon de leur donner à chacun pied 
un enrofoir d’eau > mais que ce ne foie 
qu’à l’exttéme ueceffité , & fans mouil- 
ler le fruit. 

Pour fçavoir quand voftre mélon fera ' 
bon à cueillir , vous reconnaîtrez fa ma- 
turité , quand la queue femble fe vouloir 
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détacher du fruit , quand ils commencent 
à jaunir pardeflous , quand le petit jet, 
qui eft au mefme nœud fe deflcche ; ôc 
quand en les flairant vous y trouverez de 
l’odeur : mais ceux qui ont de coutume 
d’eftre dans les mclonnicrcs , remarquent 
un changement de couleur au fruit , qui 
le témoigne eftre en fa maturité par une 
jaunifle qui eft entre les coftcs. 

Les melons qui s’ouvragent ou brodent, 
font ordinairement douze ou quinze jours 
a fe façonner , avant que d’eftre meurs, 
les morins jauniflent quelques jours au- 
paravant qu’il les faille cueillir. 

Vous les cueillerez donc à mefurc qu’ils 
fe tourneront : fi c’eft pour envoyer au 
loin , il les faudra cueillir dés Tinftant 
qu’ils commenceront à tourner : car ils 
s’achèveront de meurir par le chemin : 
Si c’cft pour manger promptement, vous 
lçs cueillerez bien meurs, les mettant dan* 
un feau d’eau fraifehe tirée du puits , & 
les lailferçz raüfraifchir comme l’on fait 
le vin , à caufe qu’en fortant de la mc- 
Ipnniere , ils font échauffez du Soleil , & 
feroient defagreables à manger t les au- 
tres que vous cueillerez à mefure qu’ils 
meuriront x feront pofez fur quelque aix 

‘ cnlieu 
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en lieufrais, & fervispour manger félon 
leur maturité. 


Vous lai/Terez a chaque melon le 
nœud qui tient à la queue , avec deux 
ou trois feüilles pour l’ornement, & vous 
vous garderez bien d’arracher la queue r 
carie melon s’eventeroit comme fait un 


rauid de vin débondonne, perdant toute 
la plus grande bonté de fa fève. 

Il faut s’aflujetir àvifiter lamelonnierc 
au moins quatre fois le jour « au temps 
que les melons meuriffent , autrement 
ilsfe pafleroient de mcurir,& ne feroient 
ii friands , maismolaffes & pleins d’eau. 

Pour choifir un bon melon , il faur qu’il 
ne foit ny trop vert hÿ trop meut : ^qu’il 
foit bien noarry , ayant la queue groffe 
& courte ; qu’il provienne d’une plante 
vigoureufe -, qu’il ne /oit hafté par la^ 
trop grande chaleur, qu’il foie pefanc 
alla main, ferme en lé preflant , 8c 
non molafle , fec & vermeil par def 
dans j qu’il ait le gouft de eaudran ou 1 
gaudron , qui eft une poix avec laquelle 
on frotte les cordages des bateaux. 

Souvenez-vous de ferrer la graine de 
ceux que vous aurez trouvé bons & les 
plus haftifs ^ faites particulièrement état 
de celle qui eft en la partie dé de il ü s de- 
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puis le milieu du melon jufques au bout ^ 
- ôc la eonfervez bien j elle cft meilleure & 
plus franche , de trois ans que d’ùn. 

Les Concombres Ce fement & 
élevent fur la mefme couche , & en mê- 
me temps que les melons , ayant aupa- 
ravant fait tremper la graine dans de bon 
laiéfc de vache ou de femme : Il y en a de 
blancs & de yeits que I on nomme per- 
- roquets ; c’eft pourquoy dés vos pre- 
miers fruits vous vous abftiendrez d’en 


cueillir quelques-uns des plus beaux, 
des plus blancs & des plus longs, pour 
en tirer la graine, que vous laifierezmeu- 
rir furie pied jufques à la fin de la plante, 
qui fera aux premières gelées : Car quant 
aux perroquets , vous les ferez tous man- 
ger , dautant que la graine des blancs dé- 
généré allez en perroquets. 

On les tranfplante aufii comme des 
melons , fur couche , & en pleine terre ; 


ils veulent eftre beaucoup enrofez , pour 
leur faire pouffer quantité' de fruit : O® 
les chaftrera des jets fuperflus& de ceux .* 
qui n'ont que de fauffes fleurs , qui ne 


nouent point. " 

Il ne les faut point tant dégarnir de 
feuilles que les melons , mais les laifler 
un peu couverts , afin quils ayent con- 
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tinuclleracnt de la fraifeheur pour lès 
bien faire groffir en peu de temps. Je le* 
feme auffi &c éleve dans des trous rem- 
plis de fumier , ainfi que j’ay dit mes 
melons fans façon -, & ils s’y portent 
fort bien. 

|Ë Les premières frâifcheurs leur font 
venir le meufnier, qui effc que les feuil- 
les fe farinent ÔC blanchiffent , cela té- 
moigne qu’ils font proches de leur fin. 

Pour la cueillette , elle ne fe fera 
qu’à mefure que vous en aurez affaire, 
groflïflans toujours , mais auffi s’enduf- 
cifians , & la graine fe forme dedans , 
qui les rend plus defagreables à man- 
ger : leur vraye bonté eft auparavant 
qu’ils commencent à jaunir. 

Les Citrouilles s’élèvent auffi 
fur la couche 3 fe replantent comme des 
melons &c concombres , mais pltjs conü 
munément en pleine terte : vous les 
placerez en quelque endroit de voftre 
Jardin allez fpacieux , à caufe de leurs 
jets , qui fe traînent par fois -a fiez loin', 
fans noüerdu fruit -, c’eft pourquoy vous 
ne les taillerez ainfi que les melons &c 
concombres , mais vous leur ofterez feu- 
lement les petits bras ,laifTant courir le 
• fûaiftre jet fans l’arrefter, dautant que c eft 
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luy qui porte le beau fruit, vous le con- 
duirez promptement fur terre en forme 
de branches , laiffanc des fentiers pour 
les biner , farder , nettoyer & enrofer 
dans le befoin. 

Pour lès replanter, vous ferez des trous 
fort éloignez les uns des autres , comme 
de deux toifes , & mettrez à chacun 
deux boiffeaux de petit fumier , à caufe 
de la force de la plante , & les ferez 
bien enrofer en les replantant. 

, Leur cueillette eft quand elles font en 
parfaite maturité , que l'on appelle aoû- 
tées ; elles ne fe gaftent point fur Ja terre, 
jmajs grofliffent toujours , & meuriffent 
de plus en plus. 

Aux premières fraifeheurs on les cueil- 
lera le matin, les mettant effuyer en mon- 
ceaux , à la chaleur du jour , puis on les 
ferrert^en lied tempéré de chaud & de 
froid , fur des aix , fans fe toucher -, & 
fur tout on les gardera de la gelée , car 
elles feroient entièrement perdues , 6c 
pourriroient. 

Il y. a d’une petite efpece de citrouilles 
qui nouent leur fruit proche du pied $ 
fans traifaer , & en portent quantité, 
cclies-là il les faudra chaftcer ? Sc ny 
biffer que les plus groffrs. Y * 
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Les Potirons blancs & colo- 
rez , bonnets de Preftrc , trompettes • 
d’Efpagne , courges , & fruits fembla- 
bles , ne demandent autre gouvernement 
que les citrouilles, linon qu’aucuns veu- 
lent dire ramez , & non rampans deffus 
la terre. 

Quant a leur graine , comme auflï 
celle des citrouilles , elle ne fe recueille 
qu’à mefure que l*on dépefche les fruits 
poureftrc mangez, & il la faut bien ef- 
fuyer , la fécher à l'air s puis l’enfermer , 

' de crainte des fouris, qui ,a mangent com- 
me celle des melons Sc conqombrcs. 

Pour replanter avec plus defacilité toutes 
ces fortes de fruits de terrejc trouve fort à 
propos qu’ayant fait des trous, & les ayant 
remplis de court fumier ou terras de vieil- 
le couche , ainfi que l’ay dit cy- devant, 
on enfonce le poing fermé dans le milieu, 
foulant le fumier en rond tout au tour , 

& faifant ce trou comme un nid d’oyleaui 
puis après , que fur la couche l’on cerne 
avec un coufteau la plante que l’on veut 
tranfplanter , ôc que l’on l’enleve prom- 
ptement avec les deux mains , que l’on 
l’apporte dans c$ trou , & que l’on l’allu- 
re de tous collez ; c’cft à dire , que l’on 
foule un peu le terras tout au tour , puifc 
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apres , que Ton mètre une coche par 
deflus , & que Tort verfe un demy en- 
rofoir d’eau tout au tour , pour mouiller 
le fumier j les premiers jours d’après 
vous les laiflerez couverts pendant le 
grand Soleil , cela raffraifehira les plan- 
tes , en attirant l’humidité de delfous , 
&les empefehera de fe flétrir. 


Des drtickaux , Cardons dr'Afperges. 

SECTION II. 

L ’Artichaud eft un des exceilens fruits 
de tout le Jardin potager , recomman- 
dable non feulement à caufe de la gran- 
de bonté , & divers apprefts que l’on 
luy donne , mais encore pour ce que l’on 
prend long-temps .du fruit fur fa plante. 

Il y en a de deux fortes , de violets & 
de verts: les œilletons qui font à codé des 
vieilles fouches fervent de plant , lequel 
veuteftre logé en bonne terre, bien effon- 
drée , fumée & labourée de deux ou trois 
labours. 

Les gelées eftant entièrement paflees , 
au mois d’ Avril , l’on plantera ces oeil- 
liions ? les ayant fcparé de leur nacre a- 
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vec le plus de racines que l’on pourra , 
à caiife de la facilité de la reprife , S>C 
s’ils font forts , ils porteront des pom- 
mes dés l’Automne enfuivant. 

Vous les planterez à quatre ou cinq 
pieds l’un de l’autre , félon la bonté de 
la terre : car fi elle eft fablonneufc & lé- 
gère , il les faudra planter plus prés, 
fi elle eft forte , dautant que les feuilles 
en viendront plus grandes , le fruit plus 
gros , & qu’ils jecteront plus de regains, 
aufli faudra-t’ii qu’ils foicnt plantez à 
une plus grande diftancc. 

Notez que de crainte qu’il n’en man- 
que quelqu’un , vous mettrez toujours 
deu* à quatre bons doigts prés l’un de 
l’autre , d’efpace en efpace , fous les 
traits du cordeau : & s’ils reprennent 
tous deux , vous en pourrez ofter un , 
ou les laiffer , fi vous voulez, tous deux, 
mais ils s’incommoderont. 

lis ne veulent autre culture avant l’Hy- 
ver , que d’eftre labourez par fois , pour 
empefeher l’herbe d’y venir. 

L’Hyver vous les couvrirez pour lespre- 
ferver de la gelée ; pour ce faire , l’on s*y 
gouverne de diverfes façons : Les uns 
après avoir coupé toues les plantes à un 
pied prés de terre , te «flcmblé ce qui 
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rcftc de feuilles , comme Ton fait la chi- 
corée pour la blanchir , fe contentent 
de les butter en forme de grofle taupiniè- 
re : laiflant paflet le haut de feuilles de 
deux doigts feulement. pour nepas étouf- 
fer la plante , & mettent par-deflus du 
grand fumier , les prefervaut ainfi de la 
gelée, Sc empefehant que l’eau dcspkiycs 
n’entre dedans , ce qui les pourriroir ; 
Les autres font des rayons entre deux 
rangées , ôc jettent la terre en forme de 
d’os - d’afne fur les plantes , les cou- 
vrant à deux doigts , comme je viens de 
dire : Et les autres n’y mettent que du 
fumier au tour de chaque plante, & Ci ils 
nelaiflent pas de leur faire paflèr FHy- ‘ 
ver fans péril : toutes ces trois façons 
font fort bonnes, chacune ayant fa raifon 
pourquoy. 

Vous les butterez le plus tard que vous 
pourrez , de crainte qu’ils ne pourrilTenri J 
. maisaufli prenez garde que quelques for- 
tes gelées ne vous furpa:enncnt , 6 vous 
en avez beaucoup à'gouverner. 

Si vous voulez avoir du fruit dans l'Au- 
tomne , il ne faudra que couper la tige 
des premiers qui auront porté du fruit dés 
‘ le Printemps, pour fempefeher qu’elle ne 
jette des regains , de dans l’Automne ces 

fetrs 
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forts pieds ne manqueront de jetter de 
beljçs pommes , pourvu que vous les en- 
treteniez bien de labour , & les enrôliez 
en leur necelîitc : & aufli que vous leur 
ofticz les petits œilletons des codez , qui 
tircroient toute la lub&ance de la plante. 

L’Hyvcr eftant paffé , vous découvri- 
rez vos artichaux, non pas tout d’un coup, 
mais peu à peu , de crainte que les fraif- 
eheurs ne les gaftent à caufe de la ten- 
drelfe qu’ils ont , ayans elle' étouffez dans 
la terre j il faudra s’y mettre à trois re- 
prifes de quatre en quatre jours, au bout* 
dcfquels vous les labourerez & déchauf- 
ferez bien, les déchargeant de plulieurs 
petits œilletons, & n’en lailTant à chaque 
pied que deux des plus forts, pour porter 
du fruit. 

Pour tirer des cardes d’artichaux , vous 
vous fervirez des vieux pieds que vou» 
voulez ruiner ; car il eft bon de cinq en 
cinq ans , de planter un* nouveau quar* 
ré d’artichaux, à caufe que la plante a ef- 
fritté la terre , & qu’elle ne produit plus 
que de getites pommes. 

Les premiers fruits eftans cueilli», vous 
rognerez les plantes à demy pied prés de 
terre , & couperez la tige le plus bas que 
vous pourrez > les œilletons poufferont 
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de très - grande force , &c eftant à trois 
pieds de haut ou environ , vous les lie- 
rez avec du grand foarre , fans les ferrer 
beaucoup , puis les entourerez de grand 
fumier , cela les fera blanchir. 

Vous les pourrez laiflèr jufqucs aux 
grandes gelées; que vous les cueillerez & 
ferrerez dedans la cave , ou autre lieu c- • 
xempt du froid. . 

Vous en cueillerez de jour à autre ce 
qu'en aurez de befoin- , commençant par 
les plus grandes , qui s’enforcironc en 
peu de temps , ayant toute la nourriture 
de la plante.. 

Quant aux Cardons d’E s pagne, 
ils ne font fi délicats à gouverner que 
ceux d’artichaux , aufli ne produifent-ils 
des cardes fi douces ny fi tendres : on * 
les lie de la mefinc façon que ceux d’ar- 
tichaux , pour les faire blanchir. 

Ils fe fement de graine , & fe replan- 
tent aufli d’œilletons. 

Les fleurs des cardons , qui font de 
petites barbes violettes , eftant fcchces à 
l’air , fervent à faire prendre le lait , ôc 
le caillent comme fait la prefure: Les Ef- 
pagnols & les Languedociens en ufent 
ainfi. 

Les Afpergcs fe fement de graine fur 
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une planche à part , dont la terre aura 
cfté labourée par plu ficus labours bien 

fumée , à deux ans on les levé , ôc on les 
cranfphnte. 

Po«r les loger , il faut faire des fofièz 
de trois pieds de large , & de deux de 
profondeur , laiflant quatre pieds. entre 
deux foflez \ pour vuider les terres , ÔC 
la jetrer également des deux coftez , l'ac- 
commodant en dos d’aine , puis donnée 
un bon labour au fonds de vos foflex , 
y mêlant du petit fumier Ôc drefler ce 
labour bien uny par tout, puis y mettre 
demy pied de fumier , ôc le remplir de 
bonne terre jufques au niveau du jardin: 
par après vous planterez vos plantes d’af- 
perges au cordeau à trois pieds l’une de 
l'autre , mettant deux plantes enfemble , 
vous les placer z tout au bo d de chaque 
cofté de voftre folié , ôc ce dautant que 
'labourant les Rnticrs , ôc par (ucceffîon 
les reduilant à pied & demy de large, la 
terre fe jettera lur la planche , alors vous 
pourrez labourer plus d'un bon pied de 
large de chaque cefté de vos afperges, 
où la terre cftoit élevée , & par amlî 
vos plantes jetteront quantité de racines 
du cofté des fenticrs. 

Quelques Curieux mettent au fonds 

M • 
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de leurs tranchées des cornes de mou- 
ton , & tiennent comme pour une chofe 
affûtée , qu’elles ont une fympatie avec 
les afperges , qui caufe qu’elles en pro- 
fitent mieuxj j’aime autant m’en rappor- 
ter à ce qu’ils en ont expérimenté , que 
de les contredire, ✓ 

Pour les labours, il ne s’en donne que 
trois par chacun an : le premier, quand 
les afperges ceffent de pouffer : le fécond, 
à l’entrée de i’Hyyer : & le troifiéme un 
peu auparavant que les afperges commen- 
cent à pouffer : A chaque labour , vous 
remplirez ou rehaulfercz voftre planche 
d’environ quatre doigts , y jettant la ter- 
re de vos fentiers , & par-deffus vous y 
ferez mettre environ deux doigts de haut 
de fumier de vieille couche. 

Vous ferez au moins trois ans fans 
couper aucune afperge , afin que la plan- 
te fe fortifie , & ne s’afTouchiffe , n’en 
pouffant que de petites , prenant garde 
aufïi qu’aucune plante ne s’éclate par la 
force du vent , car elle en repoufTeroic de 
petites , & s’avorteroit c’eft pourquoy 
il fera à propos d’y mettre un petit paif- 
feau à chacune pour la foûtenir. - 
Si vouseftefc jufques à quatre ou cinq 
ans fans en couper , vous en r eçu cille- 
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fez d’aurtî grofles que de gros poireaux: 
apres lequel temps parte , vous en cott- 
percz inceflammorit , lairtant les plus pe- 
tites monter à graine , afin que la plan- 
te fe fortifie. ' ' 

Pendant les quatre années que vous ne 
couperez aucune 'afperge , oofervant à 
chaque labour ce que je vous ay dit , 
voftre planche fe remplira , & vos ren- 
tiers eftant déchargez , vous les pourrez 
labourer , y «mettant de (fous le labour 
de bon fumier bien gras. 

Vous fçaurez que la plante d’afperge 
monte toujours *, & qu’aprés que la terre 
de vos fentiers auraefté jettee delfus les 
planches, il fera nccefiaire d’y rapporter 
des terres , les dreflant fur la planche en 
forme de couvercle de bahut , autrement 
elles feroient découvertes , & periroient. 
- j Pour cueillir vos afperges , il faudra 
ofter un peu de terre au tour de celles que 
voudrez cueillir , de crainte d’en couper 
d’autres qui pouffent , puis vous les cou- 
perez le plus bas que vous pourrez , & 
prendrez garde d’offenfer celles qui font 
cacficcs , car ce feroit autant de perte , ÔC 
cela ne feroit qu’afiôuchir les plantes. 

A celles que verrez qui n’en prcfdui- 
fent que de petites,vousn’y couperez rien. 
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afin quelles fe fortifient , comme aufîi 
vous 1 aifietez monter à graine celles qui 
pouffent à chaque planche fur là fin de 
leur faifon, daurant que cela les reftau- 
* e entièrement de routes les playes que 
vous leur avez faites en les dépoüillant 
de leur fruü. Vous obfervcrez'auffi dans 
les labours , que s’il y en a quelqu’une 
qui foit venue de graine tombée hors de 
fon rang qu’il la faudra arracher t ôc 
bc la ifler que les meres plantes. 


’ Ves Choux & Laitues de toutes .. 
efpeces. 

SECTION III. 

I L y a de tant d’efpeces de Choux , que 
difficilement vous vous refoudrez à 
en avoir de tous en voftrc Jardin , car 
ils occuperoient une trop grande partie 
de voftre terre , c’eft pourquoy vous 
choifirez ceux qui feront les plus agréa- 
bles à voftrc gouft , Sc qui viendront les 
t plus tendres & les plus faciles à cuire, à 
caufe que la terre qui les produit , & 
l'eau qui les cuit , les rendent ou meil- 
leurs , ou moindres en bontés 

L'on nous apporte des graines d’Italie, 
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& nous en avons aüflî de France celles 
d’Itâlie font des Choux-Fleurs , les Ro- 
mains 4 e Veronne . de Milan, les Choux- 
Raves , les Pancaliers , ceux de Gennes, 

& lesFrifcz & autres. 

De France , nous avons les Pommez de 
pluûeurs fortes, & ceux qui ne pomment 
point , c’eft pourquoy je trouve fort à 
propos de traiter icy de chaque forte 
à part le plus fuccinteaient qu’il me fera 
poflfible. 

Les Choux Fleurs , comme les plus 
précieux de tous , feront mis icy les pre- 
miers : La graine nous cft apportée d’I- 
talie , les Italiens la reçoivent de l’Idc der 
Candie &c autres endroits du Levant; 
ce n’eft pas que l'on n’en recueille d’af- 
fez bonne en Italie , 8c en France auffi ; 
mais elle ne produit pas de fi groflès 
pommes ou teftes , & cft fujette à dégéné- 
rer en Choux- taves & Navets ; partant 
il fera bon de s’en fournir de la meilleure 
de Levant , ou par amy , ou par qnel- 
qu’aflurée intelligence à Rome, 

Pour connoiftre la bonne graine , qui 
eft la plus nouvelle , il faut qu’elle foit 
d’une couleur vive' , fort pleine d’huile* 
bien ronde , & non ridée / petite , ou- 
delféchéc , ce .qui la temoigneroit eftrc • 

L üi ) 
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▼icillc j qu’elle Toit de couleur brune J 
St non pas d’u» rouge clair , qui feroic 
paroiftre quelle n’auroit pas bien raeury 
lur le pied. 

Eftant pourvu de graine , vous la Ce- 
rnerez , ou à la manière d’Italie , ou de 
France : Pour la gouverner à l’Italien- 
ne , on la feme dans des quailTcs , ou 
bacquets durant la pleine Lune d’Aouft, 
elle leve promptement de terre , St Ce 
fortifie avant l’Hyver: la gelée venant, 
vous mettrez vos bacquets dans la cave 
ou dans la ferre jufqucs au renouveau, 
que les gelées eftant entièrement paf- 
fées , vous replanterez en bonne terre*, 
St par ainfi vous aurez despomme's belles, 
blanches St bien conditionnées aupara- 
vant les grandes chaleurs. 

Les Italiens n’attendent pas que les 
Pommes foient toutes en leur groftèur. 
mais peu auparavant ils les arrachent , St 
les mettent à la cave, enterrant toute la 
racine, St la tige jufques à la pomme, 
les rangeant cofte-à-cofte , un peu en pen- 
chant , là ils s’achèvent de pommer, & 
% ardent fort long- temps , au lieu que 
s’ils les laiftbient fur terre* la chaleur les 
feroit monter à graine. 

Les François fe contentent d’en avoir 
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à la fin <T Automne , qu’ils con fervent 
pour manger durant l’Hyver > ce n’cft 
pas que quand ils font faits de bonne 
heure , qu'il n'y en ait quelques-uns qui 
ne faflent leurs pommes' vers le mois 
de Juillet i mais les autres s’endurcif- 
fent par les grandes chaleurs , & de- 
meurent fans profiter , faute d’humidi- 
té , ne produifant que de petites telles , 
& le plus fouvent point \ c’eft pourquoy 
vous en femerez peu fur voftre première 
couche dans voftre melonniere , en fai- 
fant des petits filions à quatre doigts l’ün 
de l’autre , dans lefquels vous éjpandrez 
voftre graine aflez claire , pour éviter la 
confufion , & la recouvrirez de fon ter- 
ras : deux ou trois filions feront plus que 
fuffifans pour vous en fournir ample- 
ment; * 

Vers la fin d’ Avril , quand vos melons 
feront hors de deflus la couche, &c replan- 
tez , vous pourrez y refemer d’autres 
Choux-fleurs de la façon que je viens de 
dire , lefquels feront leurs pommes dans 
l’Automne , feront ferrez en lieu c- 
xempt de la gelée , pour eftrc mangez 
l’Hyver. 

Pour les replanter , vous attendrez 
qu’ils ayenc la Feuille large comme la 
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panme de la main , afin qu’ils fuient plus 
forts, vous leur rognerez le bout du pi- 
vot, &les enterrerez jufques au collet 
c’eft-à dire , que les fcüilles de la cime ne 
refTortcnt que de trois doigts hors de ter- 
‘ rc, ou bien , pour m’expliquer plus clai- 
rement , vous les enterrerez jufques au 
dernier nœud d’en- haut, encore faudra- 
t’il que vous fafficz dans la terre comme 
de petits baflins de demy pied de dia- 
mètre , quatre doigts de profondeur , a- 
fin que l’eau gifle dire&emcnt au pied , 

- quand vous les enroferez , cftant comme 
inutile au refte de la terre , où il n’y a 
aucunes racines. 

. La vraye diftance pour les replanter 
eft de trois en trois pieds , &c deux rangs 
feulement en chaque planche : On fera 
foigneux à les farcler & labourer, quand 
ils en auront befoin, jufques àçe que les 
feuilles, couvrent la terre , & étouffent 
l’herbe qui poufïeroit. 

. Si vous voulez faire des trous à l’endroit 
où vous les planterez , & y mêler de 
petit fumier , comme j’ay dit aux Melons 
& Concombres , vous en aurez plus de 
i contentement , car ils feront la pomme 
de beaucoup plus groffe. 

Quand ils commenceront à pommer , 
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vous lierez les feuilles avec un peu de 
fourre , pour enfermer la pomme , qui 
fe fortifiera en peu de temps , & fe 
rendra fort blanche : la pomme eftant 
faite , vous les arracherez , & les fer- 
rerez à la cave , ai ri fi que les Italiens , où 
là vous les prendrez pendant l’Hyvcr. 

Tous Choux , mcfmement toute plante 
telle qu’elle foit , veulent eftre cnrofez 
foigneufement les premiers jours qu’ils 
font replantez , pour leur aider à la 
reprife. 

Les Choux de toutes les cfpcces fe fe- 
meront fur la couche des Melons , pen- 
dant qu’elle a encore de la chaleur , afin 
qu'ils germent, & lèvent promptement de 
terre, il faut faire de petits rayons à tra- 
vers de voftrc couche , Sc les femer allez 
clairs & non confus. 

Dans le mois d’ Avril ,vous en referne- 
rez d’autres fur la mcfmc couche , à la 
place d’où vous aurez levé vos Melons 
& Concombres. 

Or dautant que les oifeaux font fore 
âpres à manger la graine lors qu’elle le- 
vé de terre , à caulc qu’elle porte fonc- 
corce au bout de fa fücille , je vous veux 
enfeigner des moyens pour les etranger j 
l’un en mettant quelques rets pardeflus la 
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couche ,qui foient fouftenus idemy pied 
de haut : l’autre , en faifant de petits 
moulinets de carre $ comme ceux dont les 
«nfans Ce jouent en courant contre le 
vent j & l’autre ,en faifant au lieu de car- 
te avec du bois de fapin léger , comme 
de boëtes à confitures ; & à l’arbre qui 
foûtiendra les ailes , y mettre quelque 
petit grelot , cela empefehera de jour 
les oifeaux , de nuit les mulots ; car pour 
peu de vent qu’il fa(Te j ils tourneront , & 
latisferont à voftre intention. 

Dans les couches il s’engendre des or- 
becs & des courtilliercs , qui rongent 
les femences & les germes * pour tes 
prendre , il faut enterrer dans la couche 
quelques petits vaifleaux , comme des 
verres à boire & autres j il les faut en- 
foncer trois doigts plus bas que le haut 
de la couche ; les empliflant d’eau à deux 
doigts prés du bord , ces vermines en 
courant par la couche, tomberont dedans, 
& Ce noyer ont. • 

Les Choux à large cofte ne feront fe- 
mez qu’au mois de May , à caufe de leur 
grande délicatcffe > 6c s’ils ont affez de 
force pour eftrc replantez au commenec- 
cement du mois de Juillet , ils pomme- 
ront dans l’Automne, A mon goüft il 
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n*y a point de Choux qui égalent ceux 
là ; car ils cuifent fi promptement , que 
les gros cottons fondent dans la bouche: 
fi vous en mangez à jeun au potage, où il 
y ait peu de pain , il vous^ lâchera douce- 
ment le ventre : & de plus quelle quan- ' 
tité que vous en aurez mangé , elle ne 
vous renvoyera aucuns rapports à la bou- 
che ; bref c’eût une efpece de Choux que 
je ne vous fçaurois trop louer, pour vous 
perfuader à en garnir voftre Jardin , plù- 
toft que de beaucoup d’autres. 

I Des Choux blancs pommez , nous a- 
vons ceux de Flandre qui viennent les 
plus gros , & dcfquels la pomme élevée 
en bonne terre pçfcra quarante livres & 
au dcfiùs. 

Ceux d’Aubervilliers font extrêmement 
francs & délicats au manger. • 

II y a une autre forte de Choux , qui 
font fouettez de quelques veines rouges , 
& dont le pied au temps que l*on les re- 
plante , eft tout pourpré* ceux-là me fem- 
blcnt les plus francs de tous car ils pom- 
ment tous prés de terre , jettanspeu de 
feüilles avant que de pommer , & fc fer- 
rent de telle façon , que la pomme cft tou- 
te platte pardefTus. 

Les Choux rouges auront aufii quelque 
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petite place dans voftrc Jardin , pour la 
necefficé en certaines maladies. 

Il y a encore une autre cfpcce de Choux 
extrêmement mufquez,quine font qu’une 
petite pomme , mais ils font beaucoup à 
prifer , à caufc /le leur bonne odeur. 

Les Choux tendres ou blonds ne fe (c- 
ment qu’au mois d’Aouil , pour eftrc re- 
planter un peu avant l’Hyver , où ils s’ac- 
croîtront, & vous fourniront pendant 
tout l’Hyver , & particulièrement les 
jours des fortes gelées y qui les arten- - 
driflent , Ôc les rendent trcs-agreables au 
manger. 

L on replante aufli de toutes les efpe- 
ce» de Choux d’Italie , de les pancaliers 
font eftimez à caufe de leur bon gouft par- 
fumé. 

' Pour replanter toutes fortes de Choux, 
la terre eftanc profondément labourée, & 
fumée fous le labour , vous formerez des 
planches de quatre pieds de large , & à 
un pied prés du bord, vous ferez un petit 
rayonde quatre doigts de profondeur, lar- 
ge de demy-pied, revenant à rien par en- 
bas , comme une raye à bled , labourée de 
nouveau : dans ce rayon , vers la fi» du 
jour, en beau temps , vous ferez des trous 
avec le plantoir,# planterez vos Choux 
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jufquesau collet des plus tendres feuilles, 
en rognant le bout du pivot : Vousles cf- 
paccrezà diftance convenable, félon quils 
grandiflènt & s’étalent, puis les ferez en- 
rofer foigneufement , répandant l’eau 
dans cette rigolle feulement , dautant 
qu’il efl fuperflus d’enrofcr toute la plan- 
che. , 


L’on pourra auflî les replanter en con- 
fufkm dans des quatre*; entiers, & parti- 
culièrement les blonds pour geler , mais 
cela n’eft fi commode que par planches , 
par la facilité de l’enrofementi joint aulli 
; planche drftinguera plus faci-* 
cipecesque vous mettrez cha- 


que chaqu< 
lement les 


cune à part. 

Vous ferez foigneux d’ofter toutes les 
feiiilles mortes ‘des Choux pour plus de 
propreté , & pour ofter la mauvaife odeur 
qui provient de la corruption des Choux, 
& aufli que cette pourriture accueille 
beaucoup de vermine , comme limats , 
grenouilles , crapaux , & autres, qui ne 
font qu’endommager les Choux. 

Quand vos Pommes feront faites , fi 
vous en remarquez quelqu’une qui voulut 
monter à graine j vous arracherez la plan- 1 
te à demy ou bien marchetés fut le tronc, 
faifant pencher U Chou fur le coftéjceU 1 
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cmpcfchera qu’il ne graine fi toft, Sc vous 
donnera le temps d’eftre mangé , en le 
prenant des premiers, ou bien vous les 
leverezpropremcm avec la motte de terre, 
qui tiendra à la racine , & les porterez 
dans la cave ou la ferre *, là vous les range, 
rez cofte à code les plus preflez que vous 
pourrez, puis vous les couvrirez de fablon 
jufqucs a la pomme', cela les (çonfervera, 
& les fera groflir ainfi que ïcs Choux- 
fleurs, , 

Pourlagraine , vousreferverez de vos 
plus beaux Choux , en les replantant à i’a- 
bry des vents d’Hyver pendant les gran- 
des gelées , les couvrant avec des pots de 
terre, & du grand fumier pardeflus :vous 
les découvrirez par fois dans le temps 
doux & quand il fera Soleil , pour les 
revigorer , eftant foigneux de les recou- 
vrit la nuit , peur d’eftre furpris de quel- 
que gelée. 

Vous en mettrez d’autres dans la ferre, 
les pendant la racine en haut quelques 
quinze jours, afin que toute l’eau qui peut 
eftre entre les feuillet, s’égoutte , car elle 
les pourriroit : lequel temps eftant pafte , 
vous les enterrerez ainfi que je viens de . 
dire , jufques au renouveau , que vous les 
replanterez , pour en tirer la graine. 
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Pour les autres qui ne pomment point, 
il n’y a qu’à les replanter, ou les' laifler 
en leur place , ils fouffr iront l’Hyv er , 8c 
g raineront de bonne heure. 

La graine eftant meure, ce que vous re- 
connoîtrcz qtland les premières goulTes fc 
rontféches,& s’ouvriront d’ellcs-mêmes, . 
alors vous l’arracherez doucement la ti-" 
rant par la tige , 8c l’accoterez à voftre 
contr’cfpalier , pour là.s’achcver de meu- 
rir , 8c fécher : il eft bon de l’y attacher 
avec quelque brin d’ozier , de crainte que 
le vent lajettant par terre , n’en falTc écof- 
fer beaucoup. 

Dans le mois d'Aouft , vous femerez 
des Choux à-pomme fur quelque planche 
à part, pour là leur laiffer palfer l’Hyver 
en forme'de pepiniere jufqucs au renou- 
veau ,que vousles replanterez en lama*» 
niere que jay dite cy-devant , 8c c’eft le 
moyen d’avoir des pommes de tres-bonne 
heure, Ci l’on eft foigncuxde les bien gou- 
verner. 

Il y a pluficurs petits animaux qui ron- 
gent & endommagent les Choux tant en 
leur jeunefte qu’en leur accroiflèment , 
comme les ticqucts , qui font une petite 
efpece de moufehe verte qui faute , les 
limats , fourmis , puceons , 8c autres 3 le 
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fcul remede que j’y trouve eft le frequent 
enrofement qui les étrange ou fait mou- 
rir y car durant la grande lécherefle. , on 
voit périr journellement les Choux par 
l’importunité de ces animaux. 

Il fait bon femer les choux à toutes les 
pleines Lunes des mois , pendant tout le , 
beau temps, afin de remédier aux defor- 
dres que ces petites bcftioles vous font. 

Il y a des Choux curieux qui portent 
plufieurs pommes fur une même tige ^mais 
ils ne font fi délicats que les autres. 

Quand vous auvés coupé les telles de 
vos Choux, fi vous ne voulez en arra- 
cher le tronc, il vous repoulferade petits 
rejets que les Italiens appellent Broccoli > 
&les François des Broques j elles fc man- 
gent ordinairement en Carefme à la pu- 
rée, & en entremets, fur les meilleures 
tabl 's -, celles qui viennent fut les Choux- 
Romains font les meilleures. 

Des Laitues , il s'en trouve prefque 
d’autant de fortes que de Choux , c eft 
pourquoy j’ay mis ccs deux plantes en me- 
me Chapitre. . ^ v 

Nous avons pour celles qui pomment, 
les cabullèi, celles à plufieurs teftes fur un 
même pied > celles 4 coquillcdc plufieurs 
foites,que l’on appelle à la capucine , ott 
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rouges, & celles de G:nnes. 

Les autres qui ne pomment point , com- 
me les frifées Si la romaine , & d’autres 
encore qu’il faut lier , pour les faire blan- 
chir, qui font la laitue à füeille de chcfne, 
ou ro y ale , & les chi cons. 

Elles fe fement pendant toute l’année , 
excepté l’Hyver , car depuis que vous 
commencezà en mettre fur couche jufques 
à la fin du mois d’ Octobre, vous en pour- 
rez élever. 

Pour les faire bien pommer , il negift 
qu’à les replanter à demy-pied , ou un 
peu plus l’une de l’autre , & les mouiller 
beaucoup , particulièrement à onze heu- 
res pendant le commencement delà gran- 
de chaleur. ' 

Celles de Gennes font à preferer à tou- 
tes les autres, à caufe de leur grofleur ,3c 
qu’elles palfent l’hy ver fur terre fans être 
replantées , où vous en pourrez prendre 
pour les potages, 8c aufîi qu’elles vous 
donnent des pommes dés la fin d’ Avril. 

Pout celles qui ne pomment point , 
il n’yaqu’àlesfemer .& à mefure qu’elles 
croiftrontles éclaircir , c’eftàdire, ofter 
le trop , afin de donner lieu à celles qui 
relieront , de pouvoir s'élargir & au- 
gmenter : aucuns les replantent, mais c’eft 

M ij' . 
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fe donner trop de peine , pour une plante 
il facile à élever. • *-. 

Les royales , romaines 8c chicons fc 
veulent replanter fort éloignées les unes 
des autres>& quand vous verrez que leurs 
plantes couvriront toute leur terre , alors 
par un beau temps > non pluvieux , 8c la 
rofee du matin citant clïuyée , vous le* 
lierez de deux ou trois pieds par eftages , 
avec du foarre long , 8c ce à pîufieurs re- 
prifes ; c’eftà dire ,ne les Itant pas toutes 
comme elles fe rencontrent fous la main, 
fnais choififlànt les plus fortes les ptemic- 
res,pour donner de l'a i r aux plus foiblesj 
celafera aulli qu’elles vous dureront plus 
long-temps, les premières eftant blanches 
auparavant que les dernières foient liées. 

Si vous délirez les faire blanchir bien 
promptement , vous mettrez par-delfus 
chaque plante un pot de terre > fembla-. 
blc aux creufets des Orphévres , 8c les 
«ouvrirez de fumier bien chaud , cela les 
fera blanchir en fort peu de temps-. 

Pour la graine de laitue de toutes les 
fortes, elle eft fort facile à recueillir , à 
çaufe que les grandes chaleurs en font 
mourir beaucoup plus que l’on ne vou- 
droit > de celles qui ont cfté femées les 
premières : vous les ar rachetez , quand 


François; t*î 

tous vcrrcï qu’il y aura plus de la moitié 
des fleurs paüées,&: les aecotterez roue de 
bout contre les lates de vos contr’cfpalïers 
j es meurir Sc deffécher huit ou dix 

jours , puis eftaut bien feche , vous lai 
froiflèrez entre les mains , la nettoyerez 
de fa bafle , & la ferrerez , mettant cha-; 
que efpcce à part. ■ 


Des Racines. 


SECTION IV. 

L És Bettes-Raves * comme les plus 
grofïcs , feront mifes en tefte de ce 
Chapitre j elles veulent eftre placées en 
bonne terre,bicn fumée Sc bien effondrée, 
pour produire leurs racines bien longues, 
grofïcs & non fourchues *, car fi elles ne 
trouvent le fonds de la terre à leur gouft , 
elles s’élargiront afTez, 8ç grofliront par la 
tefte, mais dans le milieu il s’y fait un trou 
qui profonde bicnavant,lcs rendant dures 
& pleines de filets . perdant beaucoup de 
leur couleur rouge, ce qui fait que l’on les 
méprife : c’eftpourquoy fi vous ne voulez 
faire effondrer voftre Jardin,craignant la- 
dépenfe,vous ferez au moins befeher deux 

Miij 
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labours l’un fur l'autre , en la maniéré 
que je vous vais enfeigncr, qui n’eft qu’un 
diminutif de l’effondrement. 

Il faudra befcher une orne toute de la 
longueur du quarré , d’un bon pied de 
profondeur, & dèdeux pieds de large, en 
jettant la terre toute d’un cofté, puis bef- 
cher un fécond labour dans ce même foffe, 
le plus profond que l’on pourra, fans en 
fortir la terre; puis après y mettre environ 
quatre doigts de bon fumier bien gras , 
comme celuy que l’on tire de deflbus les 
vaches & moutons , pendant que l’on ne 
les aftburre point, puis befcher une fé- 
condé orne , jettant la première litiere 
fur ce fumier,puis après befcher la fécon- 
dé litiere , & jetter fur ce fécond labour , 
comme j’ay dit cy-deffus 5 & en conti- 
nuant de la mefme façon, jufques au bout 
de voftre quarré : la derniere orne de- 
meurera baflc d’une litiere , J quoy vous 
aviferefc de trois moyens, lequel vous x- 
gréera le plus , & qui vous fera à moin- 
dre dépenfe pour la remplir , ou d’y fai- 
re porter les terres que vous aurez tirées 
delà première orne ,oude les faire re- 
tirer , pour remettre voftre quarré de ni- 
veau, ou de lailfer cefoffé vüide, pour y 
jetter toutes les fatclures du Jardin , afin 
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que la elles feconfomment en fumier, rc- 
fervant à rendre voftre aire égale à rae- 
fure que les labours fe donneront. 

Cette façon de ménagement , efteeque 
je vous a y voulu dire cy-devant^à la pre- 
mière Se &ion du premier Traité , quand 
j’ay parié de l'effondrement de la terre où - 
j’ay promis une maniéré pour améliorer 
voftre Jardin i moindres frais , laquelle 
j’eftime eftre allez (affilante, pour élever 
toutes fortes d’herbes potagères & légu- 
mes. 

L’Hyver eftint entièrement paffié, vous 
femerez vos bettes-raves, ou par planches, 
en faifant des trous avec le plantoir , à 
quinze pouces l’un de l'autre , & la 1 (Tant 
choir dans chacun trois grains de graine, 
ou en confufion pourreplanter-, celles qui 
ne fe replantent point four fu jettes à dire 
fourchues -, mais celles que l’on replante , 
viennent ordinairement plus longues & 
plus bellcs v dautant que Ton ne choifitque 
le plus beau plant. 

Pour les replanter , vous obfcrverez la 
mcfmc chofe que j’ay dite aux choux , re- 
fer vé qu’il ne leur faut pas rogner le pi- 
vot. 

Unpeu auparavant la gcîce vous les 
tirerez de terre , & les mettrez dans la 

r t 
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ferre, enterrant toute la racine dans du fa« 
blon jufques au collet , les jonchant coftc 
a coftc un peu en penchant ; & jetrantun 
lit dcfablon pardeflus, puis remettrez un 
autre lit de bettes-raves , puis un lit de fa- 
Won en continuant jufques à la der- 

rière , elles s’y conferveront très-bien , 
les prenant là à voftre befoin toutes de 
rang , fans en tirer du milieu ou des cô- 
tez par élection. 

Pour la graine, vous referverez des plus 
belles racines & des plus longues, que 
vèus enterrerez comme les autres , pour 
au Printemps les planter en quelque en- 
droit vuide de voftre contr’efpalicr , dau- 
tant que vous y pourrez arrefter fon mon. . 
tant , que les vents renverferoient à cauj* 
de fa trop grande hauteur & charge , s’il 
n’eftoit foûtenu , fi vous n’aimez mieux , 
lis mettant en quelque planche , les ap- 
puyer avec des pieux bien forts. 

La graine eftant meure , vous arrache- 
rez les plantes, les lierez à vos contr’efpa- 
liers , afin quelles s’achèvent de meurir, 
& féchentplus facilement -.vous la froif- 
ferez legercment entre les mains, & la fe- 
rez bien fécher auparavant que de la fer- 
rer , de crainte qu’elle ne moififie. 

Les Carottes ôc panets fe gouvernent 

comme 
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comme là bette- rave , ils ne font fi ten- 
dres au froid , paflant aifémenc l’hy vet 
dans la terre , fans fe gafter jufques au re- 
nouveau qu’ils montent en graine , & ne 
vallent plus rien à manger , vous en tire- 
rez de terre pour voftre provision , pen- 
dant l’hyver, lefquds vous ferrerez com- 
me les bettes-raves. 

Il y a des carotcs de trois couleurs,’ 
de jaunes , de blanches , & de rouges: 
Pour en élever de belles , il faudra fu- 
mer la terre , & la préparer par bons la- 
bours dîurant l’Efté -, au mois d'Aoijft 
vous les fanerez la lune eftantçn fort' 
décours , elles lèveront avant l’hy ver > &c 
en fardant les mauvaifes herbes, vous 
les éclaircirez où vous y verrez de la 
confufion , daiitant qu'il n'eft befoin de 
les •«ranfplanter comme les bettes-raves: 
on les feme auffi au renouveau , & ce* 
dernières fonces ne montent pas en grai- 
ne dés la mefme année j ams fe gardent 
pendant tout l’hy ver , les ferrant comme 
les bettes- raves. 

Les falfifii qui fe cultivent dans les 
Jardins , font de deux efpeces i il y en a 
qui fleurirent violets , ce font les com- 
muns , fcc d’autres jaunes , ceux-cy font 
les falfîfix d’Efpag ne , que l’on nomme 
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fcorfonere , ils font differens de fucilla- 
ge auiTi bien que de fleur ; car les violets 
ont la fueillc kmblabie au petit plantin ' 
a cinq nerfs, & les jaunes l’ont beaucoup 
plus large. * 

Ils fe fement en deux temps , au re- 
nouveau , & quand ils defleunffènt , laif- 
fant envoler leur graine .«poun plus gran. 
de piôpreté.& commodité , on les feme 
en rayon fur des planches y quatre rayons 
à chaque plançhe: Quand ils ‘monteront 
en fleur, il faudra entourer la planche 
avec des pieux , & une Jatte ou deux en 
forme de eontc'efpaher., de crainte que 
les venjts ne les renverfent par terre , au 
préjudice de 'U graine ; Les communs 
fleurirent pLuftoft que ceux d’Efpagnc. 

. Pour recueillir la graine , il faut qua- 
tre ou cinq -fois le jour vifiter vos flidli- 
fix , car elle s'épanouit comme unpiflen- 
Uét 5 ôc s’egvolc : C’eft pourquoy l’on 
prendra garde atifli-toft qu’elle fera épa- 
nouie , cfe ramafler toutes les barbes, ÔC 
les tenant du bout des doigts en arracher 
la graine , que vous mettrez à mefure 
dans quelque pot de terre , qui fera tou- 
jours proche de- la place , pour éviter à 
la porter ferrer, dan^ Le logis , à chaque 
viiite que vous y ferez , & U couvrîtes 
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de -quelque thuile , de crainte qu’il ne 
pleuve dedans , & que voftre graine foit 
moûilîfcc. 

Des raves il s’en trouve de trois cf- 
peccs : La rhée , ou rabbe, ou gros rai- 
fort la ravemoire , & le pe*it-raifort,’ 
qui eft celle que l’on mange ordinaire- 
ment à Paris, 

La rabbe ou rhée fe femc tout le long 
du mois de Juillet , jufques à trois fois, 
afin que fi les unes ne rencontrent le 
temps propre , les autres y puilfent fup- 
pléer» la terre fablonneufe bien amendée, 
ôc labourée de trois labours , eft ce qu’el- 
le dcfîre pour devenir bien grofle ; il y 
en a qui par leur groflèur , égalent uil 
pain de deux fols j on les tire de terre 
avant les gelées , & font confervées en 
lieu exempt du froid , comme les navets* 
Pour recueillir^ la graine *, il ne faut 
qu’en laifier des plus grofles dans terre, 
elles y pafleront l’hyver , & giaineront 
en la faifon ; le plus certain eft d’en re-< 
planter des plus groftes * à l’ifluë des for- 
tes gelées. ‘ 

Les raves-noires ne font pas beaucoup 
3. prifet j olies fe veulent gouverner com- 
me les petits raiforts. ..,j s : 

Les petites, raves p,û petits-raiforts. 3 fe - 

N ij 
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lèment à tous les décours de la Lune, 
depuis que vous commencerez voftre pre- 
mière couche , jufques au mois <TO<fto- 
bre>on les accommode diverfément , car 
il vous les voulez avoir belles , claires, 

* nettes . & bien longues ; il faudra dans 
le temps que vous fcmezvos Melons * en 
quelque endroit de voftre couche ( alors 
qu’elle aura encore de la chaleur ) faire 
des trous de la hauteur de voftre doige, 
diftans de trois poulccs l’un de l’autre, 
& dans Chaque trou , y Iaiflèr choir, deux 
graines de raves , métrant un peu de fa- 
nion pardeftus, en laift'ant le trou ouvert, 
elles s’accroiftronr de la hauteur de vô- 
tre doigt , par-deflus ce qu’elles euflènt 
fait , ne pouffant leur* premières fueilies, 
qu’apres qu’elles feront montées au ni- 
veau de la couche. 

Quand vos melons feront replantez, 
vous en pourrez femer fur la couche, 
& aufli en pleine terre , les mettant par 
rayons. 

Pour la graine , vous laiflfcrez monter 
des premières femees , & la cueillirez 
quand vous verrez les goufles d’en-bas 
souvrir& laifler aller leur graine : Vous 
la mettrez ( comme les autres que j’ay dit) 
le long de vos cohtt’efpalicrs , pour la 
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faire fecher , & là s’achever de meurir: 
la meilleure graine que nous ayons vient 
de ces hortilîons d'Amiens , qui en éle- 
vent de trcs-bien conditionnée dans leur* 
marais: à la levée, ïl femble qu’elles ne 
foient pas bien franches jmais à la quarte 
ou fixiéme fueille , elles fe fortifient mer- 
veilleufement , moyennant que l’on ne 
négligé de les enrofer. » 

Des navets il y en a de plufienrs efpe- 
ces, que je ne particulariferay point, je 
diray feulement, que les petits font les 
meilleurs . & les plus agréables au gouft, 
içs autres eftans mollafles , & ayans moins 
de faveur. - 

On les (ème en deux temps * au re- 
nouveau , & dans le commencement de 
Juillet j toute la difficulté qu’il y a , c’eft 
de bien prendre fon temps *, car s’il eft 
trop pluvieux , la graine crève , $c ne 
germe point ; s’il eft trop fec, elle ne levé 
point > c’eft pourquoy voyant qu’une fe- 
maiilc aura manqué , l’on rebinera le 
gueret , & on le refemera de nouveau : 
Qitand ils fonç levez , mefme quand ils 
ont deux ou quatre fueillés j fi le temps 
cft trop fec, les ticquets , & puceons les 
mangent , & c eft à recommencer : C’eft 
pourquoy voyant qu’une femailie aura 

N iij 
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manqué , faudra recommencer comme je 
viens de dire. 

Pour eftre bons , il ne faut pas qu’ils 
foient plus de fix fcmaincs dans la terre, 
autrement ils deviennent verreux fe def- 
fechcnt , & font defagreables à mânget 
eftant pleins de filets 
On les ferre pour l’hyver dans la cave, 
ou autre lieu exempt de la gelée , fans 
autre loin que de les mettre en monceau, 
ou par bottes. 

Pour la graine, il faut choifir des plut 
beaux , plus longs , & plus clairs, lef- 
quels on remettra en terre au renouveau, 
8c l’on arrachera la plante , quand on 
verra les premières goufles s’ouvrir jeftant 
bien feche , on labrifera entre les mains 
fur un drap, luy laiflant palier le refté du 
jour au grand Soleil , pour en deflecher 
toute l’humidité , puis on la ncttoycra 
êc ferrera en lieu temperé. 

Le perfil fera mis aufli entre tes ra- 
cines, quoy que fafueille foit cftimablc, 
nous fervant en pluficurs mets , 8c tenant 
lieu d’efpice. 

Les gelées eftant paflees , vous ferme- 
rez le gros 8c petit perfil, le pcnnaché, 
& frisé , en terre labourée , profondé- 
ment 8c bien amendée, afin qu’il produife 
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Je longues &c grofles racines : Il fe femc 
par rayons fur des planches , quaire 
rayons à chaque planche, puis la terré 
eftant rabbatuë dans les rayons , & le 
gueret bien dreffe, vous mettrez fur cha- 
que planche , environ la hauteur de deux 
doigts de petit fumier de vieille couche, * 
tant pour amender la terre , que pour 
empefchcr J que la pluye , ou les enrofe- 
mens ne la battent , & ne la faffent cte- 
valïèr. * '■ ■■> 


Vous couperez de la fueille quand vous 
en aurez de befoin , fans que la plante 
en puifie fouffnr aucun détriment, fi ce 
n'eft celles que vous voulez' conferver 
pour avoir de groffes racines y aufquelles 
vous ne couperez rien', car cela lesferoic 
avorter , il Tuffir: de les bien faïcler &c bi- 
ner*, on les Uiflera dans la terre , & l’on 
n*en prendra qu’au befoin , à caufe qu’el- 
les groffiffent toujours , mefme durant 
l’hy ver ij vous en lèverez pourtant ce que 
vous croirez en avoir affaire j de craipte 
que la terre fe trouvant feellée par la g04 
lée , vous n’en puifliez avoir dans la nc^ 
ceflité. 

Pour la graine -, vous en laiïïerez' 
monter quelque bout de planche , & ne 
l’arracherez que tout ne foit meur , là 

N iiij 
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lai liant fechcr comme les autres. 

Les cheruis viennent de graine , 8c de 
plante, mais meilleures de plante, que 
de graine, Ton Ce fournit ordinairement 
de celles de Troyes en Champagne, com- 
me eftant les plus délicates, 

* Pour les planter , il faut au renouveau 
en terre bien befehée, & bien fumée, fai- 
re des petits rayons , quatre à chaque 
planche , de deux doigts de profondeur, 
puis avec le plantoir faire des trous à Ex 
poulces l’un de l’autre , 8c dans chaque 
trou y mettre deux ou trois jeunes Œil- 
letons que vous prendrez aux vieilles 
plantes, & eilre foigneux de les entrofti 
en leur commencement, 

L'pn en tire de terre à mefure que 
l’on en a affaire, IaifTant le furplus qui 
groflira toujours. 

Les raiponces , quoy que ce foit une 
plante bien agréable au gouft , 8c qui 
s’apprefte pour eftre mangée en plufieurs 
façons ; ncantmoins je ne m’arrefteray 
point a dire la maniéré de la gouverner, 
dautant que l’on fe contente des fauva- 
g*es, fans fe donner la peine d’en culti- 
ver. 

Les taupinambous , ou pommes de 
ttrre, font des racines rondes ,qui vien- 
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ncnt toutes par noeuds , & que l*on man- 
ge dans le Carefme en forme de fonds 
d’artt chaux j ils ne veulent pas grande 
culture % & pourveu qu’ils foient plantes 
en bonne terre , ils profiteront abondam» 

ment. v • ' 

On les femc de graine 9 de on les plan- 
te auffi de racines j ils portent des fleutt 
comme .de 1 petits Soleils, dans lefquela. . 
fc recueille quantité de graine. 


JDt toutes Us fortes d’Herbes 
. Totageres. 

SECTION V. 

v • ' 

N Ous commencerons par U bette- 
blanche ou poirée , comme, par 1* 
plus grande de toutes les herbes pota- 
gères , & de laquelle on dre plus abon- 
damment que de pas une autre. 

La bertc-carde ( ainfi la nommerons- 
nous à l'imitation des Picards , qui met- 
ricent véritablement l’honneur d’eftre ap- 
peliez les meilleurs , & les plus curieux 
Jardiniers pour les potages , que tous 
les autres de toutes les Provinces de 
France , car foie que la terre , ou le cli- 
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mat , y contribuent beaucoup » ou que ce 
foit par leur induftric te travail , leurs 
herbages font tout d’une autre grandeur, 
te lar geur qu’aux autres endroits i- car 
pour la carde de bette , j’en ay ,veu chez 
eux de huit poulces de large , ou peu 
moins, te de longueur , te épaifleur con- 
venable à fa largeur ) Te Terne au renou- 
veau , les gelées eftant entièrement pat- 
fées j te quand elles auront fix fueilles, . 
vous les replanterez en terre qui aura 
efté profondément labourée des l’Au- 
tomne , te meurie par les gelées durant 
l’hyver : Avant que de les replanter , on 
portera force fumier fur la terre , te la 
relabourei a-t-on mettant lé fumier au 
fonds de la jauge, puis les ayant tirées 
dé leur pcpinicrc y on leur rognera Te 
pivot , te on les replantera par planches, 
deux rangs feulement à chaque planche. 
tei trois pieds l’un de l’autre , faifanc 
comme un petit rayon ainfi que;j’ay mon. 
tré cy-devant , à la maniéré de replanter 
toutes fortes de choux , ce que je ne rc- 
peteray point icy pour éviter prolixité. 

Si vous voulez quelles abondent en 
belles cardes , vous loignerez à les bien 
biner ,* farder , te enrôler , quand vous 
Eeconuoiftrez qu’elles en auront neceflke.. 
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Pour les cueillir , vous ne hes couperez 
pas, mais les arracherez de leur plante, 
en les tirant un peu de cofté ; cela n’crfc 
fenfera en aucune façon la Touche , au 
contraire elle groflira les reliantes , St 
réparera fa ruine en fort peû de temps. * 
Vous ne replanterez pour cardes celles 
que trouverez vertes : car elles dégénè- 
rent. v 

L’on en femera pendant tout l’Eftc, 
pour en avoir de tendres à mettre au 
potage , ou pour la farce , & aufli à la 
fin d'Aouft, aufquelles vous laifierez paf- 
fer l’hyver en forme de pepiniere , & 
au renouveau , vous les replanterez pour 
avoir des cardes toutes des premières. 

Il y a des bettes-cardes qui. font roü- 
ges : mais fi vous en voulez avoir que ce 
foir pluftoftpar curiofité, que pour vô- 
tre ufage , car elles ne font les carde» 
que petites , & cftant cuittes perdent 
beaucoup de leur couleur rouge , deve- 
nant partes , ce qui fait quelles ne font 
fi agréables au manger , ny à la veue, que 
les blanches. ■ > ' ■* 

Pour la graine , vous en laiflèrez mon- 
ter des plus blanches , Sc plus larges, fans 
leur arracher aucunes fueilles , vousar- 
lefterez le montant à quelque bon pieu*.. 
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de crainte que fa trop grande charge ne 
le falTe abbatre, au préjudice de la grai- 
ne , qui pourriroit au lieu de meurir. 

Deux plantes au plus fufiront pouf 
vous en fournir amplement , vous l'arra- 
cherez par un beau- temps , quand voua 
jugerez qu’elle fera meure par la couleur 
jaune qu’elle prendra , & la laififerez bien 
fecher : puis la froifTercz avec les mains 
fur quelque nappe , la ncttoyerczde tou- 
te ordure , & la ferez encore bien fcchcr, 
de crainte qu’elle ne moifîffe : car com- 
me elle cft fpongieufe j aufibien que celle 
dessertes- raves» elle gardera long- temps 
fon humidité. 

Il y a une petite efpece de bettes , que 
l’on nomme arroche, ou bonne- dame, 
qui eft fort agréable au manger , rendant 
le potage tres-bcau , & qui porte fon 
bœure d’clle-mcfme *, il y en a de deux 
couleurs, dejaunes & de rouges :1a jeune 
eft la meilleure , elle veut pareille culture 
que la bette- carde , & vient bien fans 
eftre replantée , lu fit quelle foit facrée 
le binée dans le befoin. 

Il y a plufieurs efpcccs de chicorées 
franches qui font differentes en feuilla- 
ge, & en rondeur, mais pourtant fem- 
blables au gouft , & qui Ce gouvernent 
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toutes d'une mcfmc façon. 

Elles fe femeront au renouveau , & 
dans le grand Efté : quand elles auront 
Ex fueilles , on les replantera en terre 
bien amendée , a la diftance de dix-huit 
poulces l'une de l’autre , en Leur rognant 
le pivot : Lors que par leur accroifïèraent 
elles couvriront toute la terre , il les fau- 
' dra lier a la manière que j’ay dit cy -de- 
vant au Traité des chicons , qui eft de 
les lier non pas toutes à main , c’eftà dire 
fortes & foiblcs , mais prendre les plus 
avancées les premières , & laifler forti- 
her les autres : je vous y renvoyé , afin 
d’éviter les redites * c’cft en la Se&ion 
III. de ce fécond Traité , en l’article 
des laiâuës , où vous verrez auffi la ma- 
niere de les blanchir promptement, avec 
des. pots de terre. 

La chicorée fe blanchit encore d’une 
autre fotte, durant les grandes chaleurs, 
quand vous verrez qu’au lieu de fe pom- 
mer , elle voudra monter à graine , vous 
cteuferez la terre àcofté de Ta plante , & 
Uns l’arracher vous la coucherez dans la 
terre $ ne laiflant fortir que le bout des 
fueilles : clic fe blanchira en fort peu de 
temps ,& cela l’empalchcu aulh de mon- 
ter à graine. • * 
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Pour plus grande propreté , il eft bon 
de les lier auparavant , afin que la terre 
•ne tombe pas entre les fueilles : ce qui 
<lonneroit tant plus de peine a les bien 
laver avant que de s'en fervir. 

Vous obferverez de les coucher tou- 
tes d‘un collé , les unes fur les autres, 
cotpme elles ont efté plantées : commen- 
.çant par celles du bout de la planche , & 
en continuant , couchant les fécondés fur 
les premières, les troifiémes fur les fé- 
condés, & ainûpar’tous les rangs jufques 
au bout. 

k — 

Je trouve encore deux autres maniérés • 
de les bien blanchir pour l’hy ver : La 
première cft , qu’à l’entrée des gelées , 
■Y-ou s les lierez à l’ordinaire puis au bout 
de huit ou dix jours , les ayant arrachées, 
vous les enterrerez dans la couche qui 
vous aura fervy à élever vos fcmcnces, 
faifant: un petit rayon en travers la cou- 
che, de là hauteur de voftre plante, qui 
•fera de huit poulces ou environ commen- 
çant par un bout x vous coucherez dedans 
vos plantes cofte àr colle , fc touchant 
l’une j’autre lâns fc preffer pourtant , 8c 
*fti peu en penchant. :;cela; fait:, vous les 
^ouvrirez dit petjtdiimiér de la.mefme 
couche, eu faifant un autre rayon pour 
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«ne fécondé rangée , dans lequel vous 
coucherez des plantes comme au premier: 
& ainfi en continuant , autant que vous 
aurez de plantes : par après , vous couvri- 
rez le tout environ la hauteur de quatre 
doigts de bon fumier chaud, tout récem- 
ment tiré de TEfeurie , & en peu de 
temps elles blanchiront : fi vous voulez ' 
les couvrir de quelques Paillafions , en 
forme de toiéfc , pour les preferver des 
grandes pLuyes , elles dureront fort long- 
temps fans fç pourrir ‘ Quand vous en 
voudrez prendre pour voftre ufiige , vous 
commencerez par les dernieres qu’aurez 
enterrées , & prenant tout à main, fans 
diftin&ion^ ,vous les rirerez de rang : &c 
fur le lieu melme , les éplucherez du 
pourry , ou de ce qui fera noircy par le 
fumier , avant que de les mettre dans la 
corbeille , pour les porter à la cuifine. 

-i La . féconde manière de les conferver 
plus long-temps , fera de les enterrer 
comme deifus par rayons, dans le fablon 
à la cave ; leur mettant la racine en haut, 
de crainte que le fablon ne grille entre 
les feuilles; & qu’il ne s’en trouve dans 
les plats , quand on vous la fervira : U 
n’eft pas neccflàice d’y mettre du fumier 
par deifus , pourycu que le lablon.couvro 
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U plante de quatre doigts de haut, il fuf- 
fira-, & quand vous la tirerez pour voftre 
ufagc , avant que de les drefler vous le* 
fecoüercz bien la racine en haut , pour 
faire tomber tout le fablon , qui pour- 
roit eftre aux fucilles : vous les prendrez 
auflî toutes i main , comme elles fe pré- 
senteront dans leurs rangées. 

Il y a de la chicorée qui fe ferme d'el- 
le-mefmc fans eftre liée , qui eft d’une 
fort petite efpccc, mais beaucoup efti- 
mable pour fa bonté. 

Quanti la graine , vous lailferez mon- 
ter des plus belles plantes, & particu- 
lièrement de celles que vous verrez qui 
veulent blanchir d’elles-mcfmes & fe 
pommer fans eftre liées : vous la laiflèrez 
bien meurir, mcfmcment pal&r demeu- 
rir , car clic ne tombe pas ainfi que beau- 
coup d'autres : au contraire , quand après 
eftre bien fechc , vous la porterez fur 
Vairc de la grange ; encore aurez vous 
allez de peine à la tirer de dedans les 
noeuds « à grands coups de fléau. 

De l’endive ou chicorée fauvage , il 
y en a qui fleurie bleue 6c d’autre blan- 
che , elle fe gouverne comme la fran- 
che , & avec moins de peine , la fcmanc 
dans un petit rayon , 6c la fardant , bi- 
nant» 
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. nant , 6c éclairciflànt en faifon. 

Pour la blanchir , on la couvrira de 
Fumier moyennement chaud : elle fe tire 
de terre au commencement des gelées , 6c 
fc ferre dans le fablon à lacave , commç 
les autres racines j mais avant que de Yy 
mettre , il faut qu’elle foit prefque blan- 
che : fa racine eft beaucoup eftiméc , de 
j J ay douté fi je la devois mettre au rang 
des racines , mais fay jugé plus à propos 
dè la placer avec la franche à caufe de la 
conformité qu’elles ont , tant à Tacroif- 
femenr, qu’à la façon de grainer. 

De l’Ozeille, nous en avons de plu- 
fieurs efpeces , qui font la grande , ou 
l’ozeillc à la mequene, ou à la parefieu- 
fc : dautant qu’une feule feuille peut 
fufïire ponr un potage , attendu qu’elle 
eft d’ une fi prodigieule grandeur , qu’elle 
a des fucilles qui ont jufques à fept poui- 
ces de large , & quinze ou dix huiét 
poulces de long : c'eft une efpece que 
l’on a apportée dcspaïs^Basi, j’en ay eu 
des premiers. 

La fécondé efpece , cftfcmblablc à la 
patience. 

Là troifiéme , eft celle qui ne porte 
point de graine , mais de qui la plante 
$’élargit dans terre 5 en produifant de 
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petits jcttons à codé, defquels on fc fert 
pour plant. 

La quatrième, ejft celle que nous avons 
en ufage il y a fi longtemps. 

La cinquième . cilla rende, grande, 
& petite , donr or en tire du rlanr de 
certaines tiainaffcs qu’cllefaic , qui cou- 
vrent toute U terre , & par des rejettons 
qui font autoui de la plante , que Ton 
partit en petites touffes , pour en faire 
d’autres planches. 

La fixiéme eft la furelle , ou fauvage, 
qui fc trouve dans les hauts prez , que 
l’on ne prendra la peine de cultiver dans 
les jardins. 

Il y en a une feptiéme fort petite qui 
a la fucille en treffle, que l’on nomme 
Alléluia. 

On feme la graine de toutes celles qui 
en portent a l'ifTuë/les gelées , par petits 
rayons , quatre à chaque planche ; vous 
foignerez qu’elles foienc bien fardées de 
toutes les Herbes qui les étouffent: quand 
elles feront un peu fortes vous les éclair- 
cirez afin qu’elles profitent mieux : & 
de ce qu’arracherez vous en ferez d’autres 
planches : mais le meilleur eft , fi Vous 
en defirez replanter , de prendre du plus 
-fort plant , 6c au commencement de l’Au- 


Digitized by Google 



i 


» FRANCO I S. 1 : 
comnc , ou au Printemps , en faire . des 
planches à part: elies vi c n rienc bien d’une 
façon & d*autre , durem fort long-temps 
en leur bonté,, mefme jufques à dix , ou 
douze ans , après iefquels il fera bon d’en 
replanter ailleurs , dautaht que la terre 
«’enhuye d’eftre toujours chargée d’une 
mefme plante , & fe plaift en la diversi- 
té joint auffi que les racines , s’entre- 
preffànt les unes les autres , ne trouvent 
pas de fubftance fuffifante pour leur en- 
tretien.^ t 

Elles fe veulent labourer au moins 
trois, fois l’an , & à chaque -fois on arra- 
che toutes celles qui pat quelque grainfc 
tombée font hors de leur rang , & on' 
coupe toutes les fueillcs , puis on couvre : 
la planche de petit fumier court & de 
crottins'de pigeon & de poule: onchaftrc : 
aufli les. trainaffes à - là ronde. » 

i 1 Pour la graine, elle eft facile à- re- 
cueillir en celles qui en portent: car le' 
plein Efté venu elles montent , 8c quand 1, 
vous verrez qu’elle fera meure , vous cou» 
perez les tiges prés de terre /.puis eftant,- 
bien fechée , elle quittera, facilement Ces 
bourfes^ vous la nettoyerez bien , 8c la 
ferrerez.' - ■ ■ ? • 

Le Patience fera gouvernée comme 

O ij * 
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i’ofeille : c’cft une plante qui n’eft fi dé- 
licate au manger , neantmoins vous ne 
laifierez d’en avoir quelque planche, afin 
que voftre jardin ne manque d’aucune 
chofe. 

La Bourrache fc Terne au renouveau, 
comme les autres herbes , Ôc Te peut laifi- 
fer dans terre , fa racine fuppo.rtant les 
gelées , & repoufiànt au Printemps :Les 
maraifehers de Paris , arrachent toute la 
plante & en fement plufieurs fois durant 
l’année, à caufe qu’elle en cftplus ten- 
dre. 

Pour fon gouvernement , il fuffira de 
la biner legeremcnt & la bien farder. 

Pour la graine , vous laifierez monter 
des plus belles plantes , & foignerezà les 
recueillir , car elle tombe facilement. 

La Buglofe fera gouvernée tout de la 
mefme façon que la bourrache. j 

Le Cerfueil , outre celuy qu’il faudra • 
femer fur couche pour compofer les pe- 
tites falades , à la fortie de i’Hyvcr : il 
fera bon de mois en mois , d’en refemer 
de nouveau » quoyque peu à caufe quil 
en fera plus délicat , que quand il eft vieil 
femé. • 

Vous en laifierez monter à graine quel- 
quc„bout de planche , qui fuffir* pour 
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vous en fournir amplement , &: U laifife- 
rez bien meurir fur le pied , puis vous 
1 arracherez , ou coupperez , & lc4eiche* 
rez parfaitement, avant que de la ferrer. 

Il y a une autre. efpece de cerfueil 
d’Elpagnc qui fe nomme Mirthis Odo- 
rara,fafueillc relfembie toute à la Ciguë, 
elle eft fort agréable au gonft , ayant fo» 
parfum femblable à l’Anis vert, & encore 
plus agréable c.n la mafehant peu. 

Au renouveau quand de fa vieille tige 
il poulie fon jet , on le couvrira de fu- 
mier menu , puis de chaud par delTus 
pour i’eftouftér , afin d’eftre mangé en 
falades : il eft de beaucoup plus agréable * ' 
que le perfil de Macédoine , ny que le 
feelery d’Italie : on le femera aufiî-toft 
que l’on aura rccueiUy fa graine en quel- 
que éndroiti part , & on ne le labourera 
ne aucune façon tant qu’il foit levé: mais 
on le fardera feulement à mefure que 
l’herbe y pouffera , il eft parfois une année 
fans for tir de terre , ce qui arrive quand j 
on le feme au renouveau. 

Pour la graine vous la recucillircz en 
faifon & la gouvernerez comme les au- 
très. 

Le perfil de Macedoine fera ménagé 
tout de la mefme façon que je viens d’ea* 

O üj 
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feigner au perfueil d’Efpagne : excepté 
que la graine n’eft pas fi long- temps à 
lever , & qu’il ne fii mange qu’étouffé ' 
fous le fumier , ou fous des pots de grets 
comme la chicorée. - * , 

- Le feeleri d’Italie fera traitté de la 
mefmc maniéré : Ion montant eft ce qui 
eft de plus excellent en fa plante , à caulc 
de fa delicateffe & tendreur. 

Ces trois dernieres plantes ne fe veu- 
lent femer tous les ans , mais fe confer- 
vent dans terre', fans crainte que les ge- 
lées les faffent périr. 

Du Pourpier j’en trouve de quatre 
fortes : Le vert * le blanc , le doré n’a- 
gueres apporté des ïïlcs de S. Chtiftophle, 
qui eft le plus délicat, & la porcelaine* 
ou petit pourpier fauvage , le moins à pri- 
fer , la terre le produifant naturellement 
d’elle -mefme , fans aucun travail 

Il fc femc au renouveau futia couche, 
& tout le long de l’Efté , pour en avoir 
toujours de tendre. 

Pour le femer , il faudra labourer la 
terre , puis la bien drefier par tout , épan- 
dre défias vôtre graine la plus claire que^ 
vous pourrez , dautant qu’à caufe de fa 
petitelfe l’on y en met toujours plus qu’il 
n’en faut , &c eftant feméc vous ne l’en- 
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terrerez d’autre façon , fïnon en battant 
fur la planche avec le dos d’une paè’fle d e 
bois, ou un battotr : à îelîivc : on l’en- 
rofera le plus proprement que l’on pour- 
ra, pour ne faire des trous à la tcrie , il 
lève enfort peu de temps ^c’eft pouiquoy 
l’on ne le laiflcra manquer d’eau dans 
fon commencement. 

Il fe replante pour en tirer de la grai- 
ne bien conditionnée, 8c pour avoir plus 
de gros cottons à confire au fél. 

Pour la graine, vous jugerez qu’elle 
fera meure, quand vous la verrez bien 
noire, alors vous arracherez la plante, 
& la mettrez fur quelque drap fc fannir* 
& fecher au foleil : le foir venu , vous la’ 
ferrerez à couvert dans le mcfme drap , 
la remettant le lendemain au foleil, & 
tous les jours en continuant de mefme, 
cela achèvera de meurir celle qui ne Té- 
toit pas : puis après vous la broycrez dans 
les mains, & la mettrez fur quelque autre 
linge à part pour bien fcicher avant que 
de la ferrer j vous remettrez derechef fe- 
cher les plantes quelques jours durant, & 
elles vous rendront encore beaucoup de 
graine , qu’elles n’auroient pas quittée^ 
la première fois. Vous fçaurez que la 
graine nouvelle n’cft pas ii bonne à fe- 
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mer que celle de deux , crois ou quatre 

ans. 

Les Efpinars Te trouvent de trois cf- 
peccs ; des grands , qui n’ont pas la fueil- 
le fi pointue que les petits » & des blonds: 
ils fc veulent femer au commencement 
de l’Automne , afin d’eftre fortifiez avant 
PHyver ; fi vous voyez qu’ils pouffent 
par trop , vous en pourrez couper pour 
les potages , & pour là patifferie , ils fe- 
ront de beaucoup plus tendres que dans 
le Carefmc^où l’on en mange ordinaire- 
ment : La maniéré de les f'emer eft par 
planches en petit rayon , quatre à chaque 
planche : On les fardera proprement 
quand ils feront levez , & oftera-t’oi» 
ceux qui par hazard de quelque graine 
tombée , feroient levez entre deux 
rayons. 

Vous en referverez quelque bout de 
planche pour la graine , coupant .aux au- 
tres endroits ce qu’en aurez de befoin, 
& dans le Carefme , vous arracherez la 
plante entière pour tout employer à la 
cuifinc, n’y rognant que la racine. 

La graine fc trouve de deux fortes, de 
piquante , & d’autre fans piquans , toute 
ronde > ceilc-cy fait les efpinars blonds, 
& plus délicats que les autres. 


Des 
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Des Fèves , Vois * é* autres 
Legumes . 

.SECTION VI. 

* 

\f 

.... -v ■ ' — - • 

I L y a trois fortes de grofles fér v es » 
celles quei’on nomme à Paris fèves 
de marais , lefquelles viennent larges , 
plates , 8c de couleur fort blonde : D’au- 
tres beaucoup plus petites , femblables 
au* premières, fauf quelles font plus ron- 
des : Sc d’autres encore plus petites Sc 
toutes differentes des premières , dautant 
quelles font prefque rondes , & de cou- 
leur grife , ou rougeâtre -, ce font de ce» 
fèves que l’on donne aux chevaux , &C 
que l’on fait moudre pour employer en 
plu heurs befoins. 

Je ne veux traiter icy que du gouver- 
nement des plus grofTes, laiffant les pe- 
tites comme de peu de valeur: & je di- 
ray que les opinions font bien diverfeg 
pour le temps , & la façon de les femer. 

Aucuns les fement dés les Avens de 
Noël , & tiennent qu’ils en ont des pre- 
fBUeres bonnes à manger: Autrement at- 
tendent jufques à la Chandeleur: Et les 
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autres veulent que les gelées l'oient en- 
tièrement paflees , avant que de fe met- 
tre à ce labeur : Chacun a les raifons par- 
ticulières, 8c dit, que ceft à caufe des 
puceons qui en mangent la cime quand 
elles font en fleur ; pour moy qui ay 
toujours en vifée le plus certain, j’attens 
que les gelées foient paflfées , 8c je fonde 
ma raifon fur ce que la faifon amené tout: 
Ce n'cft pas que je vous vueille difluader 
d'en femer aux Avents, 8c au moi* de 
Février » mais je vous confeille d*en faire 
.peu , refervant la plus grande quantité 
'quand les gelées feront palfées , dautant 
-que comme il eft ncceflàire de les met- 
tre en la meilleure terre , 8c la plus balle 
que vous ayez , elle fera mal en labour 
aux deux premiers temps, à caule qu’el- 
le retient & garde plus fon eau que les 
terres légères. 

Avant que de les femer , vous choi li- 
rez celles qui font les mieux condition- 
nées, & les plus faines , c’eft adiré point 
ccèlies qui ne font percées de vers pu pu- 
ccons, particulièrement à l’endroit di* 
germe » & celles qui ne font point rom- 
pues du fléau , vous les mettrez tremper 
un jour ou deux dans du jus de fumier, 
elles renfleront extrêmement , 8c s*av«n- 
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seront de germer plus qu’elles neferoient 
en dix ou douze jours dans terre fi cllct 
y eftoient femées toutes feiches , outre 
l’avantage qu'il y a que ne fejournans pas 
long- temps dans terre fans lever, la ver- 
mine aura moins de temps de lesendom. 
mager $ & d’abondant qu’ayant trempé 
dans ce jus , elles s’imbibent de la bonne 
qualité du fumier , qui les fait végéter 
plus abondamment. 

Pour les femer , il faut que la terre 
ait efté labourée avant l’hyver , net- 
toyée de toute herbe > puis avec fourche 
l’on fera une jauge , fur Fados de laquel- 
le , 8c non pas au fonds , vous placerez 
vos fèves , à demy- pied ( ou un peu plus ) 
l’une de l’autre : puis après vous ferez 
une. fécondé jauge. & de la terre qu’ci» 
lèverez vous couvrirez vos fèves : puis 
une troifiéme , & fur cette troifiéme vous 
placerez des fèves comme à la première ; 

, ainfi en continuant de deux en deux jau- 
ges , vous y mettrez des fèves : il faut 
eftre carieux de mener la jauge la plu* 
droite que l’on pourra, afin que l’qjfpuilîc 
les biner, farder, & rogner , fans rom-" 
prfc les tiges en pafiant dedans: 

Il y en a d'autres qui après avoir bien 
labouré 8c drefielcur terre, la divifent 

P*jj 
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par planches , Sc les fement au plantoir, 
pour plus grande commodité de les far- 
der Sç biner , comme aufli d« les cueillir 
en vert , fans mettre le quarré en defor- 
dre, par les pas que l’on feroit journelle- 
ment dedans en les cuçiilant ; mais l’au- 
tre maniéré me fcmble meilleure pour, 
celles que l’on veut laitier meurir fur 1« 
pied , dautant quelle rend fa terre plus 
émiée , ou meuble , ou pelle , comme 
vous la voudrez nommer , m’accommo- 
dant au langage de plufieurs pais , pour 
la facilité de me faire entendre. 

Dans leur accroiffement , quand vous 
verrez que l’herbe les voudra fuffoquer, 
vous les binerez Sc farderez proprement, 
fans les endommager &c quand elles fe- 
ront grandes, & que vous remarquerez 
que les puceons ou moucherons paroi? 
tront au coupeau de leur tige , s’attachans 
à la partie la'plus tendre > alors vous les 
rognerez , emportant les puceons avec l« 
plus tendre jet, où ils font attachez : cela 
fert aulïî à les empêcher de monter trop , 
ôc arrefte le fruit qui couleroit , & ne 
noiieroit point ft l’on les iailfoit pouffer 
à leur volonté , & les plus hautes ti^es 
étoufferoient les balles. 

Vous mettrez ces rognures dans quet; 
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î]hc boifleau , pour cftre jcttées au feu,, 
ou bien vous les enterrerez dans lafoflè 
au fumier , ©u en quelque autre lieu fort 
éloigne de vos fèves > car les puceons y 
rctourneroicnt. 

Vous deftinerez quelques planches 
particulières pour en pianger en vert , 
fans cueillir des gouflcs dans toutes les 
planches , & quand vous aurez entière- 
ment dépouillé quelque plante , vous 
couperez le montant prés de terre , afin 
qu’il jette de nouveaux jettons , qui por- 
teront leur fruit dans l’arriére faifon. 

Pour la femence , vous les laifierez 
bien fecher fur le pied, jufques à ce que 
les gouffes & la tige foient toutes noi- 
res y & les arracherez à la grande chaleur 
du jour , les ferez battre au fléau à petits 
coups , & les ferez vanner à voftre com- 
modité. 

Le foarre ou chaume que' vous en ti- 
rerez, ne fera brûlé, quoy que la cendre 
en foi t tres-bonne; mais fera mis pour- 
rir avec les fumiers , pour les améliorer; . 
mefmement fi vous voulez bien amander 
delà terre, ferocZj-y des fèves; & quand 
elles commenceront à défleurir , labou- 
rez le tout enfcmble , terre & fèves, fans 
fonger à la perte qu’il peut y avoir : car 

P iij 
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«eue manier* de fumier eft un merveil- 
leux amandement. 

Il fe trouve de grofles fèves qui font 
d’un rouge brun : triais elles ne font pas 
fi délicates que les blondes. 

Les petites fèves de haricot, ou calli- 
cet > ou bien féves-rottes, font de deux 
efpeces; de blanches & de colorées , par- 
my lesquelles il y en a auflî de blanches , 
mais plus petites & plus rondes que ne 
font pas les grandes blanches. 

Pour commencer par les grandes r 
vous les femerez en quelques planch«s à 
part , quatre rangées à chaque planche , 
afin d’avoir plus de commodité de Us ra- 
mer , que fi elles eftoiem femées en con- 
fufion. Vous en deftinerez quelques une* 
pour en manger en vert , laifïànt les au- 
tres pour les manger feches , êc pour la 
femcnce : Quand vous lcs 4 cueillerez , 
vous prendrez garde de n’offenfer ny cor- 
rompre la tige , afin qu’elle vous en pro- 
duife iufqucs à ce qu’elle fechc fur le 
; pied. 

Les colorées qui font plus petites, fis 
fement ordinairement» en plein gucret 
frais labouré \ que l’on hcifera fans y 
apporter autre loin qu’aux grains qui 
4ont en plein champ r finon que huit ou 
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dix jours apres qu’elles feront 1 leyecs , il 
eftbon de les biner, firn’y plus toucher,: 
jufquesà ce qu’ellés jettent des traînailles 
f qui eft au commencement de Juillet)' 
lelqueUes il faudra rogner ouchaftic'r , 
pour faire mieux profiter ies^ gouffes qui 1 
font au bas de la tige $ 6c pour éviter • 
qu’en fc liant les unes aux aUtr es> ( par 
trop de ramage ): elles, ne verfaflent, 6C~\ 
ne pourriflènt celles deudeflous , a,u lieu- _ 
de meurir : Si pourtant vous en. voulez* 
mettre par planches , & les femer au cor- •" 
dcau de deux pieds en deux pieds, 6C y 
mettre trois fèves dans chaque trou que ' 
vous ferez avec le plantoir, jjptis les ra- 
mer , vous.* en recueillerez beaucoup plus*, 
mais aufli elles ne meurir ont pas toutes 
à- la fais. 

Ces fortes de fèves ne défirent pas là ' 
terre fi forte que les fèves de marais , * 
mats plûtoft la fablonncufc. 

Elles veulent cftre femées dans la fi» 
du mois d’AvriU 'pout obéir au Prover- 
be, qui dit que May ne les veut point 
voir feraer , ny Avril lever: 6t e«re at- 
tachées a mefure que les plantes fechcnt, 
içs faifant battre au fléau comme j’ay dit > 
cy-devant aux fèves de marais.*, car fi 1 
Vous les cueillez plus vertes , vous avu 
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rcz grande peine à trouver les lieux pro- 
pres pour les mettre fecher , qui icroit 
un grand embarras , fi vous en aviez' 
beaucoup. 

Quant, aux blanches qui font ramées , 
dautant qu’elles montent au haut de 
leurs rames, & font long-temps à tou- 
jours porter,» il fera bon de cueillir les 
go u fies que vous verrez cftrc fechcs , à 
caufe qu’elles ne meuriflent pas toutes en 
jsnefme temps , 8c qu’il en peut arriver 
deux inconvenieos : Le premier, quê- 
tant piffées de meurir , la goufle sou- 
vriroit à la grande chaleur du jour , & 
Iaiflcroit tqpiber les fèves qui font de- 
dans : 8c le fécond, que s’il venoit de- 
grandes pluyes, le parchemin de la gouf- 
fc eftant mouillé , il s’attacheroit aux fé- 


ves , par une certaine glus qui s’y fait, 
& ne s’en detachcroit plus, endomma- 
geant les fèves par un moilrqui les tâ- 
cheron , 8t les rendroit defagreablcs à 
la veuc, & encore plus au manger, ou- 
tre que 1 on feroit obligé de les écoflcr 
à la rtfein , ce qui feroit perdre beau- 
coup de temps. 

Vous trierez toutes les noires , & tou* 
tes celles qui feront mêlées de noir 8c 
blanc , dautant qu’elles deviennent noi- 
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ic* > & qu’en cuifant elles teignent U 
bouillon. 

Vous ferez eftat des rouges par-defïus 
toutes les autres, à caufcdeieur delica- 
ufie , furpaffant de beaucoup les blan- 
ches , quoy qu’à Paris elles foient le plus 
en eftime. 

Il y en a auffi une certaine petite ef- 
pece de blanches qui font naines , c’eft à 
dire qui ne jettent point de traînaffès 
pour le ramer. 

Les pois fe trouvent de plufieurs eC- 
pcces très - differentes , fçavoir les pois 
chauds ou haftifs , les nains , les gros 
blancs, ceux à cul noir, les verts , gros 
& petits , ceux à couronne , ceux fans 
parchemin des deux lortes, Us chiches 
avec & fans parchemin , les pois de tous 
les mois , les gris , & les taupins ou lu- 
pins. 

Je trouve fou a propos de particula- 
rifer leur gouvernement , quoy que ce 
foit une plante peu difficile à élever , 
neanmoins il ne fçra pas hors de propos 
pour une plus grande mftruétion. 

Il y a trois maniérés de femer des pois, 
par planches , en faifant quatre ou cinq 
rayons à chacune félon l’efpeee des pois 
que vous y voulez faner, par croches ou 
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bouquets, & en confufton. 

Les pois chauds où hâtifs, fc veulenr 
femer dés la Chandeleur, ou bien peu 
après les grandes geHes. 

La terre fablonueufe eft celle qu’ill 
fouhaitent pour hâiter leur accroiffement,, 
& s’ils font fur quelque coteau expofé 
au Soleil du midy , cela les avancera en- 
core de beaucoup : La cofte de Charen- 
ton , G& de faint Maur prés Paris , noua 
en font paroiftre l’experience , en nous 
en donnant de fort bonne heure , & tout 
le fccrct ne giftqu’à les rebiner pluiîeurs 
fois, cela les avancera merveilleufemcnti 
pourveu qu’il furvicnne de la pluye peu 
de temps après.. - 

Si vous les femea par rayons , ce vous 
feVa une grande commodité pour les bi- 
ner , trouvant place entre deux rayons 
pour loger vos pieds , fans endommager 
les jets , &c eftant déjà grands , vous les 
pourrez ranger les uns fur les autres 
pour avoir plus grande commodité à les 
rebiner plufieurs fois & pour la faci- 
lité de pouvoir en cueillir les goufïcs,. 
ou codes en leur faifon, fans endomma- 
ger la planre, 

Si vous* les voulez femer par troches, 
vous ferez des tious avec le plantoir , 4 
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«n bon pfccdprés l’un de i autre ; & dan» 
chacun vous y mettrez fix ou huit'poisi 
ils forciront hors de terre , & s’accroî- 
tront avant que de s’épandre fur le gue- 
rer , vous donnant un loifir fuffifant pour 
les biner pluficurs fois fi vous voulez. 

Quant à ceux que l’on feme en con- 
fufion fur le gueret frais labouré , ott 
ceux que l’on feme fous raye àla chvrrue, 
ils ne vous donnent pas tant de loifir i d 
caufe qu’ils s’étalent de tous coftez , 5c f 
l’on ne les peut biner qu’une feule fois i 
(ans fe mettre en danger d’en gâter beauw 
coup avec les pieds. 

Tous pois de la grande efpeceY com- 
me blancs, verts, à couronne, ceux fa n» 
parchemin & chiches , (ê veulent feWÇJpT 
par planches , en petit rayon, quatre 
gées à chaque planche , pour la commor * 
dite d’y mettre deux rangs de rames, hSr 

Q uelles ferviront chacune pour appuyer, ■ , 
eux rangées de pois : &c tant plus rôdfc 
pois feront de grande eipecc, tant plus 
vous tiendrez vos rames fortes & hau- 
tes : dautant qu'ils monteront jufqucs au 
bout , jettant des collés à chaque nœud, 
particulièrement la grande efpecc de 
ceux fans parchemin, donc la colfe de- 
vient croche , lefquels chargent extré- . 

• . / . 
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mement , & jettent des rameaux â ch»^ 
que nœud depuis le pied , qui portent 
fouvent autant de eofles que le maiftre 
brin des autres : C’eft une efpece que 
Vous devez beaucoup eftimer pour fa de- 
licattfte , 6c qui fe peut manger en vert, 
& avec appétit ainfi que les raves : on 
les appelle pois de Hollande, 6c cftoienr 
fort rares il n’y a pas long-temps. 

Si vous voulez avoir de trcs-gros pois, 
il les faudra femer en bonne terre , 6e les 
châtrer quand ils feront à la hauteur de 
<■ quatre pieds : mais auffi le mal eft , qu’é- 
tant femez en terre forte , ils ne cuifent 
pas fi bien que ceux qui font produits 
dans le fablon , qui eft la vraye terre 
qu’ils défirent pour eftre bien condition- 
nez. 

Vous ne mettrez vos planches de pois 
famez toutes les unes attenant les au- 
tres : ains taillerez une planche entre- 
deux, pour donner de l’air à vos pois, 
autrement ils s’étoufferolent , pourrif- 
fans par le bas : 6c dans ces planches 
d’entre-deux , vous y femerez de quel- 
• ques fortes de racines cy- devant décritcSj 
lcfquell es profiteront beaucoup , â caufe 
de la fraîcheur &r ombre qu’elles recc- 
. yront , par la hauteur des pois, 
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Vous deftinerez aufli quelques plan- 
ches particulières pour en manger en 
vert, &c ferez cueillir les codes par des 
perfonnes* non étourdies , qui avec pa- 
tience les arracheront, ou couperont pro- 
prement de leurs tiges fans l’endomma- 
ger , afin d’en tirer tout ce qae la plante 
en pourra fournir v & ils vous dureront 
long -temps. * 

Quant aux pois de la petite efpece, 
{ comme bîancs , verts , gris , hâtifs , 
nains, & cul noir ) vous les pourrez fe- 
mer en pleimchamp à la charue, dau- 
tant que nefaifans pas grand ramage, ils 
ne s’étoufferont pas. 

On les feme en deux façons , en gue- 
ret frais labouré , qui aura eu une pre- 
mière façon avant l’hyver, ou bien fou* 
raye , c’eft à dire qu'avant que de labou- 
rer la terre , l’on femc les pois fur le 
champ , puis en fàifant les rayes , la fe^ 
mencc tombe au fonds de chaque raye, 
& avec l’aide du foc eft recouverte par 
la terre qui fc retourne defïus. 

Cette manière de labourer fc prati- 
que pour deux fins , l’une pour les loger 
fraîchement, quand la terre eft par trop 
legere , & l’autre pour empêcher les pi- 
geons de les manger « car à ceux qui 
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font que herfez fur le gueret frais, ils 
y grattent comme des poules, & man- 
gent la plufpatt de la fcmencc. 

. il y a encore une autre méthode de 
femer des pois , que les Pielrds prati- 
quent , ils ont une forme de houe plate, 
à la manière des vignerons d’auprès Pa. 
■ris , dont les vignes font dans les terres 
glaizes , ou dans les Tablons , cét outil 
eft tout femblablc à leurs houës quand 
ils les quittent , lors qu’elles font trop 
ufées par les coftez , faifans une pointe 
dans le milieu & pour vous en donner 
ijne intelligence plus facile , il reficm- 
ble proprement a un foc de charuc à 
tourne- oreille, & s’en fervent de mefmc 
façon que l’on laboure les guerets à 
. tournc-oreille , e’cft à dire , qu’ils ne 
font aucuns filions ou fentiers, non plus 
qu’aux guerets , où il n’y a que eeluy qui 
divife le voifin d’avec le voifin. 

En terre labourée depuis peu , déchar- 
gée de toutes mauvaifes hejbes , & bien 
redreffec, ils font une raye avec ce huer, 
(ainfile nomment-ils) en reculant , de 
attirant la terre, elle fe feparedes deux 
< coftcz *, dans ce rayon , dis y fement des 
pois à diftancc.raifonnablc , puis en re- 
commençant un fécond rayon, le huct 
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recouvre de terre ccluy qui cft enfemen- 
cé j puis le troifiéme , le fécond êc ainfi 
en continuant jufques au bout de leur 
pièce , cette manière eft expeditive, & 
commode pour les pouvoir biner avec 
facilité fans marcher dtflus, lors qu’ils 
font ,dcja farts : ils fe fervent iuffi de 
cette maniéré de femer aux fèves de tou- 
tes efpeces , raves ,ozeitles , poirées, Ôr 
beaucoup d’autres herbages , profondant- 
dans la terre plus aux unes qu’aux au» 
très, félon la force de la femence» 

\ Si pourtant vous voulez vous donner 
la patience de femer des pois nains au 
-cordeau , & les ramer à proportion de 
ce qu’ils grandirent, vous en retirez avec 
étonnement de la grande quantité qu’ils 
.rapporteront. 

Les pois de tous les mois f( ainfi dits, 
parce qu’ils durent prefquc toute l’an- 
née , fleurilfans continuellement ) vous 
les femerez à l’abry du mauvais vent en 
- quelque endroit de voftre Jardin , pour 
en avoir de bonne heure. 

Pour leur gouvernement, il n’y a au- 
tre curiofité qu’aux autres ; finon de cou- 
per proprement les codes eftant vertes , • 
n’y en lailfant fecher aucune : & a mc- 
furc que vous verçcz qu’il y aura quel- 
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que jetton duquel vous ne pourrez plut 
’ efperer de codes , le couper. 

Il faudra avoir grand foin de les en- 
rofer , particulièrement durant le mois 
d’Aouft , & leur faire un abryavec des 
pailladons durant les grandes chaleurs, 
pour les garantir de la force des rayons 
_ du Soleil. 

Les lupins, ou pois taupins ( ainfidits 
à caufe que la taupe fuit le lieu où ils 
font femcz) ce font pois plats , & ronds 
comme une balle de piftolct applatic : 
Dans les galères , on les appelle pois 
d’efclaves , dautant que Ton en nourrit 
les forçats : ils font' amers au gouft , & 
veulent tremper long-temps avant que 
Ion les fade cuire : Ils viennent par gouf- 
fes attachées à la tige comme les fèves, 

&c chargeât beaucoup : En Efpagne ils 
çn fement df s champs entiers , ôc en 
nourrident le bétail. 

Ils veulent eftre femez au rayon , à 
quatre doigts l'tfn de l’autre, ôc quatre 
rayons à chaque planche , fi ce n’eft que 
l’on les mette en plein champ: ils veuq 
lent aufli la terre médiocre. 

Les lentilles fe fement au mefme temps • 
que les pois en gueret frais labouré : d 
Vous luy avez donne -un premier labour 

avant 
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avant l’hyver , elles en viendront beau- 
coup plus belles : La terre fabîonneufe 
leur eft agréable ; on les cueillera eftanr 
meures, on les lailfera javelcr. 

Vous les Iaiflerez en la grange tant 
que vous voudrez car les fôuris ne les 
mangent point, ny elles ne font pas fu- 
jettes aux vers comme les pois, qui en 
font continuellement rongez, tant qu’ils 
font dans la colfe : c’eft pourquoy , il 
faudra ufer de diligence à les faire bat- 
tre promptement : Aucuns au fortir du 
-champ , par un beau jour, les battent 
dans la rue , fur une belle place au grand 
Soleil , qui aide beaucoup à les faire é- 
colfer ; car de les engranger c’eft trop de 
peine } outre qu’ils fe refuënt comme 
toutes fortes d’autres grains , &c ramol- 
lilfent leurs colfes*, ce qui fait qu'ils ne 
fe battent pas fi bien : Vous pourrez 1 
pourtant en engranger des gris , pour les 
donner aux chevaux, en gerbe, cela les 
des-agace , $c reftaure s’ils font décheus 
6c extenuez. Les Laboureurs curieux de 
leurs chevaux , leur en donnent une de. 
mie gerbe en les enharnachant. 
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Des Oignons , dux , Ciboulles , Por- 
reaux ) Herbes odoriférantes > & 
autres commodité % du Jardin qui 
ne font comprifes aux Chapitres 
precedents. 

SECTION VII. 

L ’Oignon fe trouve de trois couleur*, 
le blanc, le pafle, & le pourpré rou- 
ge ; je dis de trois couleurs, car je 
ifeftime pas que ce foienc trois efpeces 
differentes , veu qu’ils font prefque fêm- 
blablcs en gouft, laiftant à. juger de leurs 
qualitez aux -Simplifies. 

Vous les femerez dans voftre meil- 
leure terre, & 1^ mieux amendée que 
tous ayez en tout voftre Jardin, fi vous 
\ les voulez avoir bien gros : Et quand 
ils feront gros au moins comme le tuyau 
des plumes de poulie , vous les pourrez 
replanter en rayon ou plantoir , afin d’en 
avoir de très-gros. 

♦Si vous en laiflèz fur U planche où 
vous l’aurez femé , il deviendra plus 
petit, & fe montrera plûtoft hors de 
terre en faifon 7 que ccluy qui aura cfté 
tcplanté. 
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Durant les grandes chaleurs d’Efté 
il voudra monter en graine , ce qu’il 
faut prévenir en pilant aux pieds le 
montant, cela I’arreftera* & fera groffir 
l’oignon. 

Quand vous verrez qu’il fera hors 
de terre , qu'il aura la feuille bien fei- 
chc , Sc qu’il fera comme l’on dit bien 
aoufte , alors vous l’enleverez entière- . 
ment, recherchant jufques aux plus pe- 
tits dans la planche avec la binette , & 
le laifierez quelques jours fcicher par- 
monceaux fur fon gucret , pour par apres , 
eftre ferré en lieu temperé des quai irez - 
de l’air , tirant plûtoft au fec, qu’à l’hu- , 
mide. 

Pour la femence, vous choifirez des 
plus gros qu’aurez refervé , & les gelées 
eftant paflées , vous les planterez en 
bonne terre bien fnmee , & déchargée 
de pierres , qui cft la vraye terre que 
défirent les oignons : Vous vous fcrvirez 
de voftre huct pour cét effet, en fillon- 
nant la planche où vous les voulez met- 
tre , non en long, mais en travers , &- 
afîèz profondément ; puis apres vous po- 
ferez vos oignons au fond de la raye, à- 
un bon demy pied l’un de l’autre , & les 
recouvrirez en faifant un fécond rayon*' 
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& ainfi un troifîéme, & un quatrième^ 
continuant de mefmc jufques au bout 
de voftre planche, ce fera pour avoir 
une grande quantité de bonne 'graine 
dont vous ferez beaucoup d’argent , à 
caufe qu’elle fe vend fort chère j mais fi 
ce n’eftoit que pour la fourniture de la 
maifon feulement, fix bons oignons ’fuffi- 
roient. 

Quand il efl en graine il efl fort fujet 
à cftrc renverfé des vents à caufe de fa 
charge , & la foiblefle de fon tuyau, qui 
fc rompt ou courbe facilement, laiflànt 
chcoir fa telle à terre, qui fait germer 
la graine au lieu de la meurir : c’eft pour- 
quoy l’on y remédiera en faifant com- 
me une petite barrière tout autour de 
la planche ( ainfi que j’ay dit au faîfilîx ) 
©u bien mettant de petits pieux, d*c(pa- 
ce en efpace, à chacun dcfquels vous 
lierez quatre ou cinq tuyaux, les appro- 
chant 8c penchant doucement* fans les 
corrompre s’il fe peut. 

La tige eftant feiche, 8c la telle fatf* 
fant paroillre la graine à découvert, don- 
ne un témoignage de la. maturité * c’eft 
pourquoy vous l’arracherez , ÔC après 
avoir coupé tous les tuyaux vous met- 
trez feicher les telles fur quelque nap- 
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pc, mettant à part la graine q'ui tom- 
bera d’ellc-mefme fur la nappe, comme 
la meilleure , 6c la mieux conditionnée, 
puis quand le tout fera bien fcc , vous 
les broycrez dans vos mains, en retirant 
avec patience 6c à force de fcichcr , le 
plus que vous pourrez. 

Si vous ne la voulez broyer à l’heure 
mefrae, vous lierez les teftes par bou- 
quets, 6c les pendrez dans voftrc ferre, 
elle Ce confervera 6c augmentera en bon- 
té, n*en prenant qu’à voftrc befoin. 

^ Il y a tant de tromperie à acheter de 
cette graine , que je vous confeille de 
n’en prendre pour femer que de la voftre, 
fi ce n’eft que quelque amy vous en 
donne, pour vous renouvellera car au- 
cuns Marchands vous la vendront trop 
vieille, & par confequent incapable de 
germer, ou bien ils l’échaudent : pour 
connoiftre la bonne , il en faut mettre 
une pincée dans quelque efcuelle ,y met- 
tant -de l’eau , 6c la faire infufer fur la 
cendre chaude, en peu de temps elle pouf- 
fera fon germe, fi clle.eft bonne, finon il 
la faudra rejetter. 

Les ciboules de toutes fortes , depuis 
la plus grofle jufques à la civette d’An- 
gleterre , fe plantent de cuiiïes en les 

Q ii i 
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mettant quatre ou cinq enfèmble , pour 
en faire une touffe-, & félon la grofTcur 
de la ciboule, vous les éloignerez, n’y 
ayant autre foin pour les gouverner, que 
de les bien farder a biner, & fi vous vou- 


lez fumer avant l’Hyver. 

On les pourra lailTcr en leur planche 
tant d’années que l’on voudra, la plante 
grofliftant toujours, par les cayeux qu’elle 
jette en abondance. 

Il fera bon pourtant de trois, ou de 
quatre ans l’un , de la relever , 6c de la- 
planter en un autre endroit , dautant que 
la terre s’ennuye d’eftre chargée d’une 
mefmc forte, & s’effrite delà qualité la* 
plus au gré de la plante , ne la rendant 
que Iangoureufe, & débile, fi elle y fe- 
journe plus longtemps. 

L ail fera gouverné comme l’oignon, 
le vray temps de le planter, eft à la fin 
de Février, le temps de le piler , ou 
nouer fes tuyaux, eft à la S. Picfre de 
Juin , & le temps de le lever de terre, à 
la S. Pierre d’Aouft, fuivant le proverbe 
des vieux Jardiniers , à la S. Pierre feme 
tes aux, à la S. Pierre pile tes aux , à la 
S. Pierre recueille tes aux. 


Quand vous les aurez amaflez , vous 
les laiflerez bien feicher par monceaux 
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fur le gucret, puis à la fraîcheur du' 
marin, vous les lierez avec leurs feuilles 
mefines, par douzaines, & leur bifferez 
paifer la journée au beau Soleil , avant 
que de les apporter au grenier , ou en la 
ferre , les pendant aux folives du plan- 
cher, pour les confervcr plus feiche- 
ment. 

Les cchalottes ( ou appétits ) feront 
ménagées comme les ciboules’, replan- 
tant Les petits cayeux pour les faire grof- i 
fîr ; au mois d’Aouft vops retirerez 
de terre ce que vous en voudrez fer- 
rer , les mettant en mefrac lieu que les 
aux. 

Le porreau fera aufli ménagé de la 
mcfme façon que l’oignon ; 6c replanté 
en rayon au plantoir , le plus avant que 
l'on pourra , afin qu’il ait le blanc plus 
long; mefmc il rie faudra remplir le 
rayon que quelque temps après , jufques 
%cc qü’il foit grandy, cela alongera en- 
core le blanc; l’on y fait une aurte fa- 
çon de plus , qui eft que quand ils font 
au bout de leur accroiflement , onles 
couche dans leur rayon , les uns fur les 
autres , ne lçur lailfant fortir que bien 
pjéu de la feuille , ce qui eft dans la terre 
blanchit, & par ainfi un porreau cftalon- 
1 v 

V - • • . , 
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gé de beaucoup, Se fait autant de proftt 

que deux autres. 

Pour le graine , vous referverez des 
plus beaux Se des plus longs, que vous 
replanterez au renouveau j Se quand ils 
feront montez, vous les entourerez de 
pieux Se palliflades comme les oignons, 
de crainte que les telles ne tombent à 
terre. 

-Quand elle fera meure, vous la cou- 
perez , feicherez , Se ferrerez par bou- 
quets, ou autrement, tout ainfi que l’oi- 
gnon. 

Les herbes odoriférantes. Se autres 
que vous devez principalement avoir 
dans voftre Jardin font celles qui fe met- 
tent en falades, & dans les apprefts de 
cnifine , laiftant les autres à voftre vo- 
lonté, comme fouchet, bafilic, lavande, 
garderobe, Yfoppe,fteca, melifle, camo- 
mille, ihuë Se autres, nous traiterons icy 
feulement de celles dont vous ne devez 
eftre dépourveu. 

• Pour les fallades , le baume , l'eftra- 
gon , la perce- pierre , le ereftbn alenois, 
la corne de cerf, la pimpinellc , & la 
triple- madame , font celles que l’on y 
employé d’ordinaire , conjointement 
avec les autres que j’ay décrites aux 

let'ons 
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, fc&ions precedentes, la fallade çftanc 
tant plus agréable, qu’il y a de diverfite* 
d’herbes qui la compofent. 

Aucunes de ces herbes fc fement, 6c 
autres fe plantent de racine, quoy qu’el- 
les partent prcfque toutes de la graine, 
mais non Ci valeureufc que le plant en- 
raciné. 

Celles qui fe fement, font la corne 
de cerf, la pimpinelle, 6c le erefïon, les 
autres fe plantent avec racines ou de 
bouture, 6c toutes fe gardent fort bien 
dans terre, y paffant l’Hyver. 

Vous pourrez les lailïer tant d’années 
que vous voudrez , au lieu où vous les 
aurez femées 6c plantées , n’y ayant autre 
foin quedeies biner, & en labourer les 
fentiers, de crainte que les méchantes 
herbes ne les étouffent. ' x - 

Les autres qui fe 'portent à la cuifinc, 
font le rhin , la farriete , la marjolaine 
de dcùx efpeces , la fauge auffi de plu- 
sieurs efpcces, 6c le rofmarin, toutes lef- 
quel les plantes font affez faciles à faire 
venir , 6c vous en fournir plus que fuffi- 
. famment. - 

La regalifTe ne fera oubliée , pour la 
neceffité de ceux qui ont befoin de boi- 

« t ■ j R 
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rc de la ptifannc , mais fi vous en met* 
tez dans voftre Jardin, placez-Ja en lieu 
jyù elle ne vous puifle nuire j car fi elle 
trouve la terre à gouft, elle fe traînera 
& profondera beaucoup plus que ne fait 
le chiendent, vous donnant grande peine 
à le chercher, en cas que vous la vou- 
luffiez entièrement arracher. 

Elle vient aufii grofie 8c auffi bonne 
par toute la France , que celle qu’on ap- 
porte d’Efpagnc , pourveu qu’elle -foit 
replantée en bonne terre bien douce, & 
bien amendée *, le fablon gras 8c noir 
luy cft tres-propre. 

Pour vous en fournir, vous prendrez 
du plant enraciné , que coucherez dans 
terre à demy pied de profondeur , 8C 
vous ne la labourerez point , mais la bi- 
nerez , 8c farderez feulement, pour la 
faire mieux profiter. 

Quand vous la lèverez de terre i il 
faudra faire une grande jauge au defious 
de la plante , afin de la tirer proprement 
fans la tordre, car cela la gafteroit 8c noir- 
ciroit. 

Le tîiim le feme & fe replante de plant 
enracine, d’une touffe en faifant plu- 
sieurs brins avec racines , éelattaat feu- 
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lement le pied , & il le faut planter 
avec le plantoir large, ainfi que l’on fait 
toutes fortes de boutturcs, ou le buis. 

La farriete fe feme tous les ans , c’eft 
pourquoy il faudra eftre foigneux d’en 
recueillir la graine , & l’herbe eftant fcf, 
chée, fera confervée pour les aflàilïbnne- 
mens, ; J 

De la marjolaine , il y en a de fran- 
che , & d’Hyver , la franche ou petite: 
cft fort tendre à la gelée, partant l’on 
fera foigneux d en ferrer la graine, pour 
en refemer tous les ans j & mefme il en 
faudra lever quelques plantes en mo. 
the, pour les conferver dans la ferre, 
afin qu’elle graine de bonne heure-, cel- 
le d Hyver, pu la grande, fe pourra per- 
pétuer en quelque lieu que vous vou- 
drez, elle y paflèra facilement l’Hv- 
yer. 1 ‘ 

Les fauges franches, & bâtardes , re- 1 
prennent parfaitement bien de boutu- 
res, & de branches éclatées de leur (bu« 
che avec racines. 


Le rofmarin fe plante auffi de bouttu- 
re, & de plant enraciné éclatté de fa fouJ 
chc; les jeunes qui fe feraent d’eux- 
tttçfmes par la graine qui tombe , peu- 

R i) 
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fez ~ pourvoi que vous leur donniez 
quelque peu de chofe , 6c Ci vous elles 
éloigné de ces petites douceurs , vous 
en pourrez faire des tapis fort eftroits 
dans le milieu de quelques-unes de vos 
allées • ( en cas qu’elles ayent aflez de 
largeur ) fans aucun foin ny autre pei- 
r ne , que de les planter , envoyant feu- 
lement quérir du plant, en mothe , où 
vous fçaurez qu’il y en aura , ou bien 
de les femer , qui eft de jetter defliis 
ce tapis l’eau dans laquelle vous au- 
rez lavé vos fraifes , avant que de les 
manger. . . 

Pour les grofles fraifes blanches , 
rouges, 6c capprons, vous les planterez 
par planches , quatre rangées à la plan- 
che , 6c chaque plante à un pied 6c de- 
my l’un de l’autre: le meilleur plant eft 
de prendre des traîn afles quelles font 
durant l’Efté , & en mettre trois plan- 
tes dans chaque trou que vous ferez 
avec le plantoir : Le vray temps de les 
planter eft dans les mois de Mars , 6c 
d’Aouft, lors que les traînafles font for- 
tes, 6c ont pris de bonnes racines par 
les nœuds. . 

Pour leur gouvernement, on les la- 

" R iij , 
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bourera, fardera, & binera fort foigneu- 
fement. 

Pour avoir du plus beau fruit , & 
du plus net , l’on mettra à chaque plan- 
che un petit paiffeaUj y liant doucement 
les montans de chacune plante avec du 
foaçrc : cela fera qu’outre que le fruit 
en fera plus gros , les limats , crapaux, 
grenouilles 6c autres animaux nuifiblcs 
ne s’y logeront pas, ce qu’ils feroient, fi 
iaplanterampoit par terre* & en mange- 
roient une bonne partie , attaquant tou- 
jours les plus belles. 

Au. temps quelles jettent leurs traînaf- 
fes, il les faudra chaftrer, n’y en laiflànt 
aucunes, que celles que vous deftinez 
pour avoir du plant. 

Vous en ferez tous les ans quelques 
nouvelles planches, ruinant celles qui 
auront plus de quatre ou cinq ans, com- 
me commençant à déchoir de leur bon- 
té &c grofleur, joint auffi que toute plan- 
te qui féjourne long-temps en un mef- 
me lieu, effritte la terre de la bonne qua- 
lité qui lui eft la plus propre , & après 
elle y languit plûtoft que d’y bien pro- 
fiter. 

Il fera bon de les fumer de petit fu- 
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mier » un peu auparavant les grandes 
gelées , afin de les améliorer , coupant 
toutes les feuilles, comme j’ay dit à l’o- 
zeille. 

Pour la terre qu'elles défirent, le fa- 
blon leur eft plus à gouft que la terre,, 
c’cft pourquoy vous choifirez la partie 
de voftre Jardin la plus fablonneufè pour 
les y loger. 

Si vous voulez avoir des fraifes dans * 
P Automne , vous n'avez qu’à couper tou- 
tes les premières fleurs qu’elles poufle-» 
ront & les empefeher de fruiétifier, elles 
repouflèront d’aùtres fleurs par après, 
qui porteront leur fruit dans l’arriere 
uifop. 

Des framboifes , il s'en trouve de 
deux couleurs , de blanches & de rou- 
ges j elles fe plantent de plant enraci- 
né, éclattant une Touche en plufieurs 
brins. & les plantant à quatre doigts 
1 un de l’autre en rayon ouvert, quieft 
la hauteur du fer d’une befche . com- 
me j’ay dit cy-devant, quand ij||| trai- 
té delà maniéré d.e dreffer la pepinie- 
re , où je vous renvoyé pour plus abre- 



n’y a autre foin outre les 
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fcours que de tailler les bois morts» 

6 ofter les jets qu’ils poufferont dans 
les rentiers » & entre-deux rangs; 

7 vou s voyez pourtant qu’à force 

de pouflcr ils s étoufïàllent : vous les 
foulagerez en coupant les nouveaux 
jets r & vous Iaifïèrez les vieils , com- 
me les plus francs ÔC capables â portes 
fruit. ~ f 

Les grofeilles font de deux efpeces» 
ces groffes &c petites blanches qui ont 
des picquerons ; Et d’autres rouges* 
blanches, & perlces fans picquerons, 

que 1 on nomme en Normandie des ea- 
delles. & ' 

Elles fe veulent toutes planter & 
gouverner comme les framboifes, c’eft 
pourquoy je ne m’y arrefteray pas da- 
vantage. 

Les champignons , & toute autre 
efpcce femblablc , que les. Italiens ap- 
pellent d’un nom commun à tous, Fon - 
n °us les diftinguerons en noftrc 
langue; en les nommant, champignons 
de boill ( qui font ceux qui viennent 
à la rive des forefts qui font très- lar- 
ges ; ) champignons de prez ou paftu- 
res ( qui font ceux qui croiffenc où le 
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bsftial paift ordinairement, & qui ne 
pouflfent guercs qu’aprés les premiers 
brouillards d’Automne » ce (ont ceux 
que j’eftime les meilleurs de cous, tant 
à caufe de la beauté de leur blanc par 
deflus, que de leur couleur vermeille pat 
deflous j outre ce ils ont une fort bon<- 
ne odeur , ce que n’ont pas les autres 
champignons de jardin, ( qui pouffent 
ordinairement fur les couches j ) 8c les 
mouflerons , qui ne viennent qu au com* 
mencement du mois de May , dans les 
bois cachez fous la moufle, d’où, ils em- 
pruntent leur nom de mouflerons. 

De toutes ces efpeces , il n’y a que 
celle fur couche que vous p»uiflicz faire 
venir dans voftre jardin j Et pour çe fai- 
te on dreflera une couche avec du fu- 
mier de mulet, ou d’afnc , en mettant 
deflus quatre doigts de menu fumier dit 
terras j 8c après que la grande chaleur < 
de la couche fera paflec , l’on jettera 
deflus toutes les éplucheures, & l’eau 
où l'on aura lavé ceux que l’on appre- , 
ftera à la cuifine j & aufli tous les vicils , 
ôc mangez de vers , ou limats ; cct.tc 
couche vous en produira de très-bons, 

Sc en fort' peu de temps : cette meflufr 

■ n 
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couche vous pourra fervir deux oa 
trois, & fera bonne à en faire d’au- 
tres. 

Si vous jettez de cette eau de laveu- 
rcs fur les couches à melons, elles vous 
en pourront produire auffi : je me fuis 
laifle dire qu’il y a des pierres qui 
cftant mifes dans le fumier , ont la vertu 
d’en produire en fort peu de temps , & 
qu’il y a des curieux qui ont de ces pier- 
res, je m’en rapporte à i'experience qu’ils 
en ont faite. 

La meilleure Sc la plus certaine ma- 
nière de faire produire de bons cham- 
pignons, & en grande quantité , eft de 
faire une ou plufieurs couches félon le 
plus ou le moins que vous en defirerez 
avoir ; de ces couches il s’en fait de 
deux fortes j defliis terre , ou dedans ter- 
re*, celles de defliis terre, fc font en 
prenant du fumier de cheval chaud, 8c 
le dreflant par plufieurs lits , le pilant 
( ainfi que j’ay cy-devant dit en fon lieu, 
pour l’élevcmcnt de toutes fortes de 
grains, ) puis mettant par defliis tout le 
fumier de quelque vieille couche- qui 
vous aura fervy à vos melons, prenant ce 
fumier efteint le plus en placques que 
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vous pourrez fans le dépecer y & fi cé- 
toit une chofe poffible ( ce qui pourtant 
nefe peut faire ) que Ton peût porter 
la vieille couche toute entière fur ce fu- 
mier chaud, ce feroititant mieux ; dau- 
tant que les fibres & racines des cham- 
pignons, ( qui viennent naturellement 
fur toutes foçres de couches, qui plus,, 
qui moins, félon la chaleur qui refte en- 
core dans le fumier , ) ne feroient cor- 
rompus ; ce qui arrive en le dépeçant par 
morceaux , 6c auffi n’en produit-il pas fr 
grande quantité, que quand il eft mis 
par grandes placques : Cette vieille cou- 
che cftant pofée fur ce fumier chaud fer* 
chargée de quatre doigts de menu ter- 
ras ; puis au bout de deux ou trois jours,, 
quand elle fera un peu afFaiffée , & que 
le fumier aura paffé fa plus violente cha- 
leur, vous l’enrofcrez, & en peu de temps» 
vous verrez vos champignons pouifer en 
tres-grande quantité t l’autre couche fe 
fait dans terre tout de lamefme façon 
que cette première- cy, il n’y a aucune 
autre différence, finon qu’il faut ofter en- 
viron un bon pied de terre tout le long 
de voftrc couche, Sc dans ce folféy dref- 
fer, piler, & charger le fumier chaud conc- 
ilie defius. 
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Il y a trois obrervations à faire , qnf 
font trcs-ncceflàircs pour la conferva- 
tion de ces couches-, La première eft, 
de les mettre au meilleur abry que vous 
pourrez, afin que leur chaleur ne foir 
point détournée par les vents , ou piuyes 
froides j La leconde, de les couvrir par 
le temps de neige , Ôc de geices , ainfî 
que vous feriez celles où vous élèveriez 
vos graines ; Et la troifiéme eft,de pren- 
7 dre garde quen ciieillant vos champi- 
gnons, vous ne corrompiez pas les fou-^ 
ches d’où ils foitcnt, qui font pleines de 
jeunes en très-grand nombre ; c’eft pour- 
quoy pour les cueillir bien proprement, 

6c avec adcclTe , il faudra, ferrer les tiges 
entre les doigts, la main eftant renver- 
fée, & de l’autre main entretenir & po- 
fer fur la terre , afin qu’en arrachant le 
champignon qui eft raeur , vous n’en ar- 
rachiez pas la fouche. 

Quand vous verrez que vos couches 
eefleront de vous donner des champi- 
gnons a caufe de leur feicherefTe , vous «- 
pourrez les enrofer amplement un feul 
coup pourtant, à l’imitation de quelque 
grande pluye, & vous prendrez garde 
y que l’eau ne foit point froide , car elle 
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la mer fon droit ; fi vous n’avêz la com- 
modité de la riviere, ou de quelque mar- 
re, que vous foyez obligé de vous 
fervir de l’eau du puits j il fera bon de U 
tirer dans des tonneaux un ou deux jours 
auparavant , afin qu’elle aitloifir de s’é- 
chauffer au Soleil : & vous la répandrez 
fur voftre couche dans fa plus grande 
chaleur. t 

. Pour les Morilles & Truffes , il 
n’y a que certains lieux où elles vicn*- 
nent naturellement. 

Je croîs vous avoir enfeigné tout ce 
qui fe peut cultiver dans les jardins , au 
moins ce qui fe mange le plus commu-f 
nément en noftrc France Parifiennej les 
autres Provinces aÿant d’autres plantes 
dont ils nous donnent les dépouilles à 
fi bon marché, qu’elles ne vallent pas la 
peine de les cultiver j comme par exem- 
ple, les câpres, ce n’eft pas qu’elles ne 
viennent fort bien en ces quartiers-cy; 
mais elles font embaraflàntes, occupant 
un grand lieu pour peu de rapport j &C 
venant mieux entre les pierres de quel- 
que vieille mazure , qu’en tout autre 
lieu ; c’eft une trop grande peine de s’af. 
fujettir à en cueillir les fleurs pour les 
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confire aü fel ; te elles vous revien- 
droient a beaucoup plus d’argent, que 
vous ne les achèteriez chez les Elpi- 
lier s. 

.Finirons ce Traité, te montrons la 
maniéré de conferver en Ton naturel , te 
confire tout ce que vous recueillirezde 
voftre jardin , félon l’ordre des fe&ions, 
& des articles , comme vos fruits, her- 
bages, & légumes font en leur rang dans 
ces deux premiers Traitez, 
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III. ET DERNIER TRAITE'. 

De U maniéré de eonjerver les 
Fruits en leur naturel. 

SECTION PREMIERE. 

1 / , 

L n’y a rien qui touche 
plus vivement les fens, quç 
de voir dans le profond de 
l’Hyver des fruits aufli 
beaux & bons , voire mcC* 
me meilleurs que quand on les a cueil- 
lis. Et alors qu’il femble que les arbres 
foient morts pour ne plus reverdir *, ÔC 
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que par la rigueur du froid voftrc Jardin 
> eft tellement dépouillé de tout ce qui 
rembcllifloit, qu’il paroift piûtoft un dc- 
fert qu’un lieu de delices ; c’eft alors que 
vfcusgouftez vos fruits avec beaucoup 
plus de contentement que dans l’Efté, où 
parla trop grande quantité & divèrfité,ils 
vous font piûtoft à dégouft: qu’agreables. 
C ? eft donc pourquoy il nous faut cflayer 
de vous montrer les moyens les plus cer- 
• tains, & les plus faciles pour les bien con- 
ferver tout le long de l’Hyver, &c mefme 
jufques à ce que les nouveaux vous inci- 
tent à quitter les vieux.Car il eft des fruits 
•comme des vins : ceux que l’on boit les 
premiers , font les plus délicats , & les 
plus fevez,& ceux que l’on garde pour l*ar. 
riere- faifqn, font les plus fermes ou ru- 
des:neanmoins dans leur temps tres-agrea- 
bles 1 -, mais iî-toft que les nouveaux font 
faits, ôc en boite, l’on quitte les vieils, 
qui auparavant eftoient eftimez tres-ex- 
cdlens: De mefme aufli, ft-toft que les 
nouveaux fruits approchent de leur ma- 
turité , l’on abandonne ceux de l'année 
precedente -, & un plat de fraifes , de ce- 
tifes, ( quoy que toutes vertes) ou de 
poires de haftiveau, fera préféré à la meil- 
leure poire de bon Chrefticn que vous 
ayer, Pour 
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Pour parvenir^ noftrc intention , il 
fera bon de choifir quelque lieu dans vô- 
tre logis qui foit commode pour en fai- 
re un frui&ier, ou refervoir, qui ait les 
feneftres 6c ouvertures petites à caufc de 
la gelée, 6c du grand chaud , Iefquelles 
vous tiendrez toujours bien fermées, n’y 
lailîànt 'entrer aucun air , 6c ne vous en 
fervant que pour la clarté $ refermant tous 
les volets, quand vous en forcirez : mef- 
mement quand il n’y en auroit aucune, 
ôc que la porte fût petite 6c baffe , ce fc- 
roit encore le meilleur, la tenant fermée 
lî-toft que vous ferez entré dedans ; un 
celier où l’on devaleroit trois ou qua 
tre degrez , pourroit eftre plus pro- 
pre à ce deffein que tout autre'lieu tel 
qu’il fut. 

Le lieu eftant deftiné pour voftre frui- 
tier , vous le ferez garnir d’aix en ta- 
blettes tout autour ; en cas que le lieu 
Toit grahd, 6c que l’on puiffe faire dans 
le milieu des monceaux , ou Mijols des 
fruits les plus communs, que l’on deftine 
pour les valets ; 6c en cas qu’il foit petit, 
vous vous contenterez d’en mettre de 
trois Coftez , refervantle quatrième pour 
ÿ placer vos Mijols. 

. Ces aix feront pofez fur des confoles 
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de bois , ou de fer, bien fortes à caufe 
de la charge j deux cofte-à-cofte , pour 
faire la largeur de deux pieds j vous y 
clouerez une petite latte pardevant , de 
crainte qu’en maniant les fruits ils ne 
roullent & tombent : Vous lailTerez trois 
pieds de vuide par bas , pour mettre des 
petits monceaux des fruits les mo jns pre- 
deux , en les diftinguant & feparant fé- 
lon leurs efpccesj & continuerez des rangs 
de tablettes , jufques au plancher d’en- 
haut, les pofant les unes fur les autres à 
la diftance de neuf poulces, ou moins lï 
vous voulez. 

Pour voftre plus grande commodité, 
vous aurez un degré de bois facile à 
porter, qui fervira à vous élever juf- 
ques à la plus haute tablette quand vous 
vihterez vos fruits*, une échelle n’eftant 
fi commode , & laflfant beaucoup plus les 
pieds , outre le danger qu’il y a, qu’en 
vous avançant, ô£ allongeant par trop 
pour atteindre par fois en quelque fieu 
éloigné , l’échelle pourroit gliiTer ou 
tourner. 

Le temps venu de cueillir Vos fruits 
de garde, que vous reconnoiftrez en plu. 
heurs façons*, ou quand ils commencent 
à tomber d’eux-mefmes , ce qui arrive 
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ordinairement prés les premières pluyes 
d’ Automne, quand l’arbre eftant rafraî- 
chy 3c humeébé, renfle Ton bois, &c dé- 
tache les fruits ; ou quand les 'premières 
gelées vous avertiflent de les ferrer » ou 
pour un temps plus prefix , dans le de- 
cours de la Lune d’O&obre ( cela foit 
dit pour les poiriers & pommiers feule- 
ment ) commençant à cueillir les plus ten- 
dres les premiers, & finiflant par les plus 
fermes pour leur donner plus de loifir , 
qu’aux autres à s’achever de meurir , & 
s’affiner fur l’arbre. . : « 

Il y a quelques fruits qui ne fe veulent 
manger que mois , comme les poires de 
grofmenil, les cormes, alizés , azeroles, 
autres, lefqucls vous laiflerez à l’ar- 
bre tant que vous voyiez que cheants en' 
quantité d’cux-mefmes , ils vous obligent 
a les ferrer. 

- Pour les neffles, le vray temps de les 
cueillir eft à la faint Luc , afin d’obeïn 
au proverbe , qui dit , à la faint Lu- 
cas , bonne femme cueille tes Méfiés fi 
tu en as > fi tu ne les cueilles tu les per- 
dras. •*„ 

Quand vous cueillerez vos fruits , il 
faudra' avoir des corbeilles d’ozier bien 
fortes , pour eftre portées pleines p.ar 
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deux hommes , & vous mettrez un peu 
de foarre au fonds, pour empefeher que 
le fardeau de celles de defius , ne froide 
celles de dedous contre, la corbeille. 

»■ A mefurc que vous détacherez vos 
fruits, vous en ferez éle&ion mettant 
( les gros & les moyens , & ceux qui 
font tombez d’eux-mefmes , ouque^vous 
aurez abatus en cueillant les autres, ) cha- 
que forte en fa corbeille à part-, Je ne 
parle point icy des petits , ou trogno- 
nez , car je fuppofe que vous en aurez 
déchargé vos arbres , 'beaucoup de 
temps auparavant, &c deflors que vous 
aurez reconnu qu’ils ne pouvaient profi- 
ter, afin de donner plus de nourriture aux 
beaux. 

Les pommes percées de vers, feront 
aufîi mifes avec celles qui tombent pour 
cftre mangées des premières. 

A me{ure que vous cueillerez vos 
fruits , vous les porterez dans voftrc 
fruiéfcier, & rangerez les plus précieux 
fur les tablettes , lans qu’ils fe touchent, 
mettant un peu de foarre long defious -, 
distinguant les beaux d’avec les moin- 
dres, par tablettes particulières, & met- 
tant les tombez, & vereux en monceau, 
ainfi que je viens de dire. 
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Quant aux poires de bon-Chreftien, 
elles Te veulent cueillir plus curieufe- 
ment que les autres j car à celles qui 
font belles 8c bien colorées , rouges 
d’un cofté , 8c jaunes de l’autre , il leur 
faudra fcellcr le bout de la queue avec 
de la cire d’Efpagne, pour arrefter la feve 
qu’elle ne s^évapore , puis après on les 
enyelopera de papier bien fec , 8c les 
mettra-t-on dans des boilTeaux couverts, 
afin qu’elles prennent une belle cou- 
leur blonde , eftant étouffées dans ces 
boifleaux. 

Vous pratiquerez le mefme aux poi- 
res de double fleur, 8c autres qui gref- 
fées fur le coignaflier prennent couleur 
dés l’arbre: Car quant à celles qui font 
greffées fur la France , elles demeurent 
ordinairement vertes > c’eft pourquoy 
' fans y apporter tant de peine, il n’y aura 
qu’à les ranger fur la tablette , comme 
) ay dit cy-deftus. 

Les plus curieux ont une armoire 
qui ferme extrêmement bien , dans la- 
quelle ils mettent leurs poires de bon- 
Chreftien , elle eft garnie de tablettes, 
ôc fur chaque table , il y a de petites 
tringles de bois, qui fe ctoifcnt en for- 
me de treillis, dont les quarrez font & 
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peu prés de la grandeur qu’une belle 
poire peut efltf e grofle -, fur chaque quar- 
ré , ils mettent une poire à part, de 
crainte qu’elles ne fe touchent , & s’il 
y en a quelqu’une de pourrie quelle ne 
gafte fa voifine i ils tiennent cette armoi- 
re toujours bien fermée , mefme ils col- 
lent des bandes de papier autour des 
guichets, pour empefeher entièrement 
l’air d’y entrer , n’y regardant que quand 
ils en veulent prendre *, cela les étouffe, 
& leur fait prendre une tres-belle cou- 
leur : mais auparavant que de les enfer- 
mer ils laifTent les poires cinq ou fix 
jours dans les corbeilles telles que 
l’on les a apportées du jardin afin qu’ei- 
les fc refuent , ou bien en déchar- 
gent les corbeilles &les mettent eo mon. 
ceaux fur quelque plancher bien net de 
bien fec. 

. Pour les fruits qui fe mangent mois, 
il les faut mettre en mijol , & s’ils ne 
meurilïènt aflez promptement à voftre 
volonté, vous les mettrez dans un fac 
à bled, & les ferez blutter par deux 
perfonnesj le heurtement qu’ils fc feront 
les uns contre les autres , les avancera 
beaucoup de meurir. 

' Les Raisins Muscats de 
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toutes couleurs , ou autres raifins , corn-- 
me chaffclats , bicane , rochelle , ou com- 
muns, fe confervent en plufieurs façons,, 
ou en les rangeant Amplement fur du 
foarre , ou en les pendant à des cerceaux^ 
au plancher , ou le long des folives , 
non pas par la queue , mais par le bout 
de la grappe , afin que les grains fe ren- 
verfans fur le cofté de leur queue ils Ce 
touchent moins & donnent plus d’air, 
c« qui les empêchera de pourrir, & il 
faudra les couvrir pardéflus avec du pa- 
pier , pour les garantir de la poudré , 
ou en les mettant avec de la pafte d'a- 
voine , ou de la cendre dans des ton- 
neaux *, ou bien qui cft la meilleure ma- 
niéré en les pendant dans les armoires 
*jui Ce ferment bien juftes. 

Je laifie icy plusieurs maniérés eu- 
rieufes d’en conferver *, comme lorfque 
la grappe cft en fleur, la faire entrer dans 
un boccal de verre •, puis eftant meure la 
couper , feelier la queue , & l’attacher 
en iorte qu’elle pende dans -le boccal 
fans y toucher , & bien boucher l'en- 
trée du boccal avec de la cire molle , 
en forte qu’il n’y entre aucun air j cela 
conferve la grappe jufques aux nouvel- 
les. 
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. il y a encore beaucoup d’autres 
moyens que je négligé de vous enfeigner, 
à caufe du peu de profit que l ? on en ti- 
re , & de l’embarras & dépenfc qu’il y 
faut faire. 

Quoy que je n’aye pas cy- devant en- 
feigné, comment il fe faut fournir de 
mufquats de toutes efpeces ôc couleurs, 
ce n’eft pas que je l’ignore*, car j’en fuis 
entièrement pourveu *, mais comme c’eft 
une plante qui fe veut gouverner ainfi 
que les autres vignes, j’en laific le foin 
a mes Vignerons , qui dés leur jeunefle 
font nourris au travail de la vigne, l’ex- 
pericnce leur faifant connoiftre les fuje- 
tions neceffaircs, que les Jardiniers n’ob- 
ferveroient pas avec tant de précautions 
qu’eux : particulièrement au planter 8t à 
la taille, qui font les feules façons que je 
leur fais faire, & dont je me trouve fort 
bien. 

Je vous diray feulement fur ce fujet, 
que les mouches de toutes fortes , com^ 
me abeilles, guefpes St autres , les foui- 
nes , 1ers £t rats verets , font extrême- , 
ment frians de ce raifin quand il eftbien 
lueur j pour y remedier, il faut mettre 
des aux à demy écachez en plufieurs en- 
droits de voftre treillis, & afièz proche 
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des grappes, leur forte odeur les en chaf- 
fera. 


Le plus grand afpe& du Soleil de mi- 
dy , Sc l’abry de quelque muraille * eft 
le vray lieu que défirent les mufquats, 
les parvilliers ou raifins précoces ; les 
damas, la vigne d’Auftriche qui a la 
feüille friféc, &c les autres vignes cu- 
rieufes. 


Pour conclure cette Se&ion, je vous 
advettiray de vifirer fouvent voftrc frui- 
tier , afin que s’il y a quelques fruits 
qui fe pourriflent que vous les ofticz : 
car par leur attouchement , ils gafte- 
roient les plus fains; s’il s’en trouve 
quelqu’un qui foit rongé des Souris , 
vous ne l’oftercz pas de fa place car 
tandis qu’il y aura dequoy manger à ce- 
luy-là elles ne toucheront point aux au- 
tres i mais tendez des fouriciercs pro- 
ches delà, afin de les prendre, car d’y 
laifler entrer les chats , ils dérangeroient 
tous vos fruits, & feroient leurs ordu- 
res dedans les mijols , & fur les ta- 
blettes. 
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Des Fruits feche%. 

SECTION IL 

I L y a quantité de Fruits que nous fe- 
chons au four, que l’on lecheroit au 
foleil en pais chaud, comme en Proven- 
ce les brignolles , en Languedoc les paf- 
ferilles ou raifins mufquatsj mais puis 
que la froideur du climat nous oblige à 
nous fervir du four ; je particulariferay 
i c y»<de quelle façon chacun veut cftte 
feché. 

Commençant par les cerizes , guines, 
griottes , comme par les premières que 
la faifon nous prefente , vous les choifi- 
rez bien meures, groffes, & qui ne foienc 
point tournées : vous les poîercz fut des 
clayes , les rangeant cofte à cofte , fans 
qu’elles foient les unes fur les autres» y 
laiftant les queues & les noyaux ; puis 
-vous les mettrez dans le foui, qui fera 
temperé de chaleur , comme quand on a 
tiré le pain d’une fournée , & Us y 
ayant laiffees , tant qu’il aura de la cha- 
leur , vous les retirerez 8c les remuerez 
toutes , en les changeant de place , afin 
qu’elles fechent parfaitement* puis vous 
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rechaufferez l^four, les y remettant tant 
de fois que vous reçonnoiffiez qu’elles 
foient fuffifamment fechécs , pour eftrc 
gardées: yous les laiffercz refroidir en 
monceaux un jour entier, par après vous 
les lierez par bouquets , ôc les ferrerez 
dans des boilTeaux bien fermez» 

Les prunes feront fechées comme les 
cerizes , & ne feront cueillies que tres- 
meures j les meilleurs a fcchcr font cel- 
les qui tombent d’elles- mefmcs, car elle* 
auront plus de chair , & feront de meiL 
leur gouft que celles que vous détache- 
riez de l’arbre, qui ont toujours' quelque 
verdeur. 

Pour les plus excellentes à faire pru- 
neaux , on choifit les impériales, dattes. 
Sainte Catherine, diaprées, perdrigon, 
cypre, brignolles , mirabelle , roche-cor- 
bon, damas de toutes les fortes , & de S. 
Julien pour le commun du logis. * 

Si vous voulez accommoder des pru- 
nes à la façon des Brignolles, il les faut 
peler fans couteau en tirant la peau , qui 
quittera aifément la prune fi elle eft bien 
meure , puis pouffer les noyaux , faire 
bien bouillir ces peaux avec fort peu 
d’eau* palier le tout par un gros linge, 
ic dans ce jus y tremper vos prunes à 
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chaque fois que vous les mettrez au 
four , en les applatiiîant autant de fois; 
Si vous les voulez poudrer d’un peu de 
fucre, elles feront beaucoup plus excel- 
lentes, 6c n’auront befoin d’eftre tant fe- 
chces. , 

Les Provençaux au lieu de les mettre" 
au four, les pofentfur des branches d’é- 
pines, à chaque piquerons une , & les 
font fechcrau Soleil. 

Les Pcfches s’accommodent de la mef- 
mc façon que les prunes, mais il les 
, faut cueillir à l’arbre j car celles qui tom- 
bent, outre ce qu elles font trop meures, 
elles fe font des meurtrifleures qui ne 
fecheroient qu’à grande peine , 6c fe- 
roient defagreables au manger : avant 
que d’ofter les noyaux , vous les mettrez 
«ne fois au four pour les amortir , puis 
vous les fendrez proprement avec le cou- 
teau*, tirerez le noyau 6c les ouvrirez, &c 
applattirez fur quelque table , afin que 
les mettant au four elles fe fechent auffi 
bien par dedans que par dehors, à caufe 
de leur grande épaificur , & au dernier 
coup qu’elles fortirqnt du, four, eftant en- 
core toutes chaudes, vous les refermerez 
6c applatirez. - 

Les abricots feront aufli cueillis à l’ar- 
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bre bien meurs ; il ne fera befoinde les 
ouvrir pour leur ofter les noyaux , mais 
feulement les pouffer proprement par 
l’endroit de la queue, & ils fortiront 
par le bout : En les fechant l’on ne les * 
ouvre pas comme les pefehes, mais on les 
applatit. 

Si vous les voulez faire excellens, met- 
tez gros comme un pois de fucrc a la 
place du noyau, & en emplifTez une ter- 
rine de lait , cou vrez-les avec de la parte* 
la foudant à la terrine , puis la mettez 
au four, quand le pain aura pris cou- 
leur , & ne l’en tirez qu’il ne foit refroi- . 
dy : Après quoy vous les mettrez dans 
les eftuvcs fur des ardoifes comme les 
confitures fechcs : & quand ils feront 
allez fecs, vous les poudrerez ( eftant en« 
core chauds ) de fucre bien délié qui fe- 
ra dans un linge que fecoiierez deffus» 

& leslaifTerez deux jours avant que de les 
ferrer. 

Les poires fc fechent pelées & fans 
peler, tout de la mefrae maniéré que 
j’ay enfeigné cy-devant : eftant pelles 
elles en font beaucoup plus délicates, 

& l’on fe fert des peaux pour les trem- 
per dans leur jus 3 ainfi que les prunes 
pelées • on leur laiffe la queue & la tefte 
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en les pelant : il ne gift qu’à faire éle- 
ction des bons fruits les plus délicats 
ic les plus mufquez; Vous en mettrez 
aufîi dans des terrines , & les peaux par 
deflusle fruit avant que de mettre la cou- 
vertute de pafte, & les poudrerez comme 
les abricots. 

En vendanges , vous pourrez mettre 
parmy vos pelures du vin blanc doux au 
lieu d’eau : & aufli quand ce fera lafai- 
fcn des cidres , vous y mettrez du poiré 
doux, fait fans eau. 

Les pommes fe fechcnt ordinairement 
fans peler, & fe coupent par moitiées, 
©liant le trongnon: Vous en ferez boiiil- 
lir quelques-unes pour en tirer le jus, 
afin d’y tremper celles que vous voudrez 
fccher. 

Les rai fi ns de toutes fortes, mufeats 
& autres , feront aufli fcchez au fout fur 
la claye, n’ayant autre fujetionque de ne 
leur donner trop chaud', & les retourner 
fouvent , afin qu’ils fechent également: 
L es Languedochicns les paflent dans la 
Icxivc, avant que de les fecher au Soleil. 

Jcmettray aufli au rang des fruits fecs, 
les fèves vertes, lefqueiles bien appreftées 
avec quelque peu de farriette feche , paf- 
feront pour nouvelles. 
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Pour les fecher, vous prendrez des ten- 
dres , qui ont encore la peau ou robber 
verte, &non pas blanche, vous leur oftc_ 
rçz cette rûbbe ( ce que l’on appelle à 
Paris fraifer ) puis les fechercz au SoleiL 
fur des papiers en les remuant piufieurs 
fois le jour : vous les retirerez le foir 
dans le logis , les remettrez to us les jours 
nu Soleil, jufques à ce que vous recon- 
noifliez qu’elles feront bien fechcs, qui 
fera en peu de temps, fi le Soleil n’eft 
couvert de nuées: eftans feches, vous 
les ferrerez en un lieu fec dans des 
boifleaux couverts. 

Il les faudra laifïer tremper, ou infü- 
fer dans Peau tiede, environ demy jour 
avant que de les mettre cuire. 

Pour les pois verts, on choifira auflï 
des plus tendres, & tirez de leur code ils 
feront fechez ainfi que les fèves. 

Les champignons & morilles, & mouf- 
ferons feront enfilez, & pendus en quel- 
que lieu à la chaleur , comme le deiïus 
d’un four, où là ils fecheront facilement > 
8c fi vous n’avez aucun lieu commode, 
il fuffira de les pendre devant le feu , ou 
mettre dans le four moyennement chaud. 
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Des Confitures #u Sel & Vinaigu. 

SECTION III. 

L Es concombres font les plus gros 
fruits du Jardin potager qui fe con- 
fifent au fel : on les prend, ou fort petits 
( que l’on appelle cornichons, à caufe 
que l’on choifit d'ordinaire ceux qui font 
crochus , dautant qu’ils ne profitent 
point en groffiflànt : ) ou déjà gros, mais 
tendres, n’ay ans encore les pépins durs ; 
Ceux-cy fc confifent pelez ou fans peler ? 
mais il vaut mieux les peler auparavant 
que de les confire, qu’aprés qu’ils font 
confitsj à caufe de la pette du fel & du 
vinaigre qui aura confit cette peau, qui 
pour fa dureté n’eft pas facile à manger; 
ils font auffi plus propres Sc plus blancs, 
eftant pelez à l’inftant que Ion les veut 
fervir , que ceux que l’on pele avant que 
de les confire : Les autres qui font les 
cornichons, fe confifent fans peler, à 
caufe de la délicatefle de leur peau. 

Vous les cueillerez dés le matin , par 
un beau temps , leur lailfant pafler la 
journée au Soleil , pour les amortir un 
-peu, afin qu’ils prennent mieux fel. 
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Vous mettrez les pelez , ceux fans 
peler , &c les cornichons chacun à part 
dans des pots de grets-, ( car ceux de 
terre , fe pourriflent par la force du fel 
qui les pénétré, perdant leur faumure j ) 
ic vous les rangerez proprement , les 
prenant le plus que vous pourrez, fans 
les froiflfer : vous jetterez par deflus du 
fel en bonne quantité, puis du vinaigre, 
jufques à ce que ceux d’en haut trem- 
pent i autrement il s’y feroit une moi- 
liffare , qui gafteroit ceux qui ne trem- 
peroient pas : Cela fait, vous les ferre- 
rez «n lieu tempéré de chaud & de froid, 
n’y touchant de fir femaines au moins, 
afin qu’ils fe confifent parfaitement. 

Le pourpier que vous confirez , fera 
pris de celuy que vous aurez replanté, 
pour eftre plus beau & plus gros : Le 
vray temps pour le cueillir , cft quand 
il commence à fleurir , fi vous voulez 
l’avoir bien tendre i car fi vous attendiez 
qu’il fut défleury pour avoir la graine 
( comme l’on le vend ordinairement , ) 
il feioit trop dur à manger i vous le fe- 
rez amortir ou dcflecher deux ou trois 
jours au Soleib puis après vous le mettrez 
dans des pots de grets , le fallant & cou- 
vrant de vinaigre comme Le&concombres. 
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Les pois fans parchemin , les feves- 
tottes, les câpres, les fleurs de geneft, la 
perce-pierre, l’eftragon; & autres fem- 
blables feront aufli confits de mefme. 

Les fonds d’artichaud fe confifent au 
feli mais d’une autre méthode que les 
precedcns, car ils veulent eftrc cuits plus 
qu’à demy ; & ayant ofté le foin de de- 
dans quand ils feront froids & bien 
egouttez de toute leur eau ; mefmement 
efluyez avec des linges pour n y avoir 
plus d’humidité, l’on les rangera dans 
des pots , ôc l’on répandra par deflus de 
l’eau falléc autant qu’elle le peur-eftre; 
c’eft à dire t , nue pour la rendre jufques 
à ce point, il y faut mettre du fel au- 
tant quelle en pourra fondre , & ce juf- 
ques à ce que vous rcconnoifliez qu’en y 
en mettant davantage, elle n’en puifle 
plus fondre, & que le fel aille au fonds 
en fon entier * cette eau fe nomme eau 
marjncej Par deflus cette eau qui furna- 
geravos artichaux , vous coulerez de bon 
beurre fondu la hauteur de deux doigts, 
afin que l’air n’y puifle entrer > Puis le 
beurre eftant bien refroidy , vous les fer- 
rerez avec les concombres, ou en un lieu 
femblablej & les couvrirez de telle façon, 
que les chats & fouris n’aillent manger 
le beurre, ' ; • 
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• Le vray temps pour ce ménage eft en 
Automne, quand ( en pratiquant c eque 
j’ay ditey-devant dans le fécond Traite» 
au Chapitre des artichaux ) vos plantes 
vous en produifent de tendres* ce font 
ceux-là que vous devez fallcr , & n'atten- 
dre pas qu’ils s'ouvrent pour fleurir, mais 
prenez-les lors qu’ils feront encore en 
pommes. 

Quand l’on en voudra manger, on 
les dcflâllera entièrement , les changeant 
d’eau j de les remettra-t-on bouillir enco- 
re une fois avant que de les aflaifonner 
pour la table. 

Les afperges, pois fans-cofle, morilles, 
champignons & mouflerons , feront aufli 
confis au fel , ( les ayant fait cuire à de- 
my, & apprefter chacun félon fa façon ) 
de la mefmc maniéré que les artichaux. 

Vous vifiterez au moins tous les mois 
vos pots , afin que s’il y avoit quelque 
chofe de thancy , ou que quelqu’un 
perdift fa faumure , vous y apportaffiea 
remede. 

Je me fuis advife, il y a déjà quel- 
ques années, de confire des cornoiiillts» 
Sc les ay fait palier pour des olives de Ve- 
ronne ^ à beaucoup de perfonnes qui s’y 
Coq: trompées, la couleur eftant toute 
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femblable , & le gouft peu different : Je 
fais cueillir les plus groffes & mieux 
nourries > au temps qu elles commen- 
cent à rougir j les ayant laiffé un petit 
fannir je les mets dans des pots ou ba- 
rils , ôc les emplis d’eau fallée toute 
femblable à celle que j’ay dite pour les 
artichauxi &: pour leur donner bonne 
odeur , j’y ajoute du fenotiil vert en 
branche & du laurier ^ puis je bouche 
bien le vaiffeau, & n’y touche de trois 
mois apres. 

J) es confitures au moujl ou au vin - 
doux > au cidre* & au miel*. 

SECTION IV. 

T Outes fortes de fruits qui fe con- 
fident au mouft , au cidre & au 
mielj Sc il n’y a autre fujetion à choifiir 
ceux qui fc veulent parboüillir aupara- 
vant que de les confire, d’avec ceux qui 
ne s’eyerdumentpoint, que celle que 
l’on feroit fi l’on les confifoit au fucrc î 
C’ eft pourquoy j’aime mieux me retenir 
dans cette fe&ionde vous lesdiftinguer, 
attendant à vous en donner une intelli- 
gence très-ample en la fe&ioo fuivante. 
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oû je m’étendray tout au long , v ous en- 
feignant les diverfes manières de faire 
des confitures liquides -, en enfuivant 
l’ordre & le rang des fruits que j’ay tenu 
dans tous les Chapitres de ce Livre, 
pour ne rien laifler pafler fans vous fa- 
tisfaire, 8c vous rendre capables decon- 
fire tout ce qui fe recueillera de voftre 
Jardin, propre à faire confitures. 

Pour décrire icy feulement les princi- 
pales fujettions que l’on doit ob fer ver 
neceflairemcnt à confire le fruit au mouft 
ou vin-doux j vous prendrez trois fceaux 
ou trois pots, ou trois parties de mouft, 
félon le peu ou le plus que voulez con- 
fire des fraits ; vous les mettrez dans un 
chaudron ou poeflon fur le feu , & pren- 
drez garde fi vous faites voftre feu avec 
du bois , que la flambe pour eftre par 
trop grande ne brûle voftre chaudron- 
née par quelque cofté : Vous ferez boüil- 
lir ce mouft jufqucs à la rcdu&ion des 
deux tiers, afin qu’il s’épaifïifte 8c puifle 
confire fuffifamment voftre fruit , pour 
eftre de garde fans fe gafter. 

Vos fruits eftant pelez, ou fans peler, 
félon leurs cfpeccs , ou la déli catcfls que 
vous y voulez apporter : ceux qui doi- 
yent eftre parbouïilis i* eftant , 8c bien 
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égouttez 8c lechez de toute leur eau 


feront jettez dans ce mouft, & confits 
les ,écumant foi gneufe ment, & foifant 
bouillir jufques à ce que vous voyez que 
le fyrop foit en bonne confiftancc , ce 
qui fe eonnoift fi en mettant quelques 
gouttes fift une afiîettc elles demeurent 
en rubis, 8c ne coulent point en penchant 
l’affiette. 


Le mouft ne fçauroit eftre pris trop 
doux, c*eft pourquoy,fi-toft que l’on ap- 
portera des grapes bien meures de la vi- 
gne, vous les ferez promptement foulçr, 
& prendrez de ce mouft ce qu’en aurez 
de befoin, blanc ou rouge , félon ce que 
vous voudrez confire : aucuns fruits com- 


me les coins, les poires, les raifins rou- 
ges, & femblables, veulent que ce mouft . 
foit de grapes rouges : autres le veulent 
de grapes blanches , comme les noix , 8c 
les raifins mufquats. 

Aux fruits que vous confirez , où il 
faudra du vin rouge > mettez-y pour re- 
lever le gouft, la canelle, 8c le gitoftlc,lcs 
enfermant dans un petit noüet de linge » 
afin qu’ils ne fe mêlent avec les confitu- 
res 8c fe perdent ou eonfomment dans le 
fyrop : 8c & ceux qui voudront le vin 
blanc, n’y mettez que le fenouil vert. 
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l’enfermant aufli dans un linge. 

Le R a 1 s j n e' fe fait en prenant de 
belles grapes rouges des plus meures. Se 
ne les cueillant que l’aprcfdinée au grand 
Soleil, afin que toute l’humidité en foie 
dehors : vous les mettrez en quelque gre- 
* nier de voftre logis, où l’air Se la cha- 
leur donnent aifément, les étendans fur 
des tables ou clayes,pour là les laiflèr 
quinze jours au moins fc refliiyer Se amor- 
. tir : A faute qu’il ne fade beau Soleil , 
ou que le temps foit froid, vous les met- 
trez un peu au four bien temperc de 
chaleur j apres quoy vous ofterez tou- 
tes les rafles ou radeaux , les preflerez 
dans les mains, mettant peaux Sc jus 
bouillir dans un chaudron, l’ccumant 
foigneufement, Se oftanc le plus de pe-^ 
pins que vous pourrez: vous ferez ré- 
duire le tout à la troificmc partie , di- „ 
minuant le feu à mefure que voftre rai- 
iîné s’épaiffit, lo remuant fouvent avec 
une gafehe ou cueiîlicte de bois, de 
crainte qu’il ne s’attache au chaudron, SC 
pour le faire cuire également : eftant ré- 
duit, vous les paflèrez à travers une efta- 
mine ou gros linge , froiflant les peaux 
avec la eueilliere de bois pour en expri- 
mée coûte la fubftance i Sc de plus vous 
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les prcflcrez en tournant l’cftamiric, ou 
avec des preftes : cela fait vous les re- 
mettrez encore fur le feu', & les recui- 
rez tournant incefiammcnt tant que vous 
jugiez voftre raifiné eftrc aflez cuit , puis 
vous le retirerez du feu, le verfant dans 
des terrines , de crainte qu’il ne contra- 
cte quelque mauvais gouft du chaudron: 
cftant demy froid, vous le mettrez dans 
des pots de grets ou fayence pour le qon- 
ferver. 

Vous laiflerez vos pots découverts 
cinq ou fix jours, puis 7 vous y-mettrez un 
papier, tout de larondeitr du dedans de 
voftre pot , lequel touchera par tout à 
voftre raifiné : 8c quand vous vifirerez 
vos pots , fi vous voyez voftre papier 
chancy , vous le lèverez y en remettant 
un autre, & ce autant de fois que vous y 
verrez du moify,qui fera julqucs à ce 
que toute l’humidité fuperfluë jfoit éva- 
porée, alors il ne chancira plus , fi ce 
n’eft que voftre raifiné ne foit pas aflez 
cuit , auquel cas il le faudra recuire, puis 
vous le couvrirez à demeurer. 

Pour faire de la mouftarde à la mode 
de Dijon j il ne faudra que prendre de ce 
raifiné, 8>C y mettre de la graine de feneve 
moulue ou broyée dans un mortier avec 

eau. 
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eau, puis paflee au tamis bien délié: eftant 
bien mêle* enfemble il faudra y éteindre 
des charbons ardens pour ofter 1 amertu- 
me du fenevé ; puis la mettre dans des 1 
barillets ou pots de grets , que vous bou- 
cherez bien , Sc les ferrerez pour voftre 
ufage. 

L’on confit aufli toutes fortes de fruits 
au cidre de poire fait fans eau , en le fai- 
fanc réduire au tiers par l’ébulition , & 
de la mefme façon que j’ay dit au mouft. 

Pour confire au miel , vous prendrez 
du plus épais & plus dur, reflèmblant au 
fucre, de le ferez bouillir dans une poe'fle 
à confitures ■> l’écumant bien curieufe- 
me'nt, & remuant de crainte qu’il ne brû- * 
le: pour voir quand il fera cuit , faut 
prendre un œuf de poule , & le mettre 
fur voftre miel, s’il s’enfonce il n’eft pas 
aflez cuit, de s’il flotte deflus, il le fera en 
bonne confiftance pour confire vos fruits; 
Vous fçaurez que le miel eft fort aifé à 
brûler , c’eft pourquoy vous achèverez: 
voftre cuiflbn à petit feu, retournant fou- 
vent le fonds de voftre chaudron avec la. 
gafehe ou cuillierc, de crainte qu’il ne 
biule, 
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lies confitures liquides au fiutre- 

SECTION V. 

*’ * \ 

Q Uoyqucjc dcvrois icy commencer 
par les amandes» grofeillcs, abricots- 
verts, & fruits rouges, comme les pre- 
miers qui fe prefentent pour cftrc confits» 
neanmoins j’ay eftimé qu’il valloit mieux 
fuivre l’ordre que nous avons déjà tenu, 
que d’cntre-méler les articles , où par 
aventure j’enpourrois oublier quelqu’un , 
ce qui vous donneroit du mécontente- 
ment. 

Nous commencerons donc par les 
poires, comme celles à qui j’ay donnclc 
premier rangi 8c diray que chez les Con- 
fifeurs de Paris, il ne s’en trouve que de 
qaatre ou cinq fortes qu’ils gardent an 
liquide pour faire fecher à mclure qu ils 
en ont debefoin pour le débit: ces poi- 
res font la mufcadille, le gros mufeat, le 
blanquct, le petit rouficlet, 8c l’orenge , 
neanmoins toutes fortes de poires fe peu- 
vent mettre au fucre : vous prefererez 
pourtant les fruits délicats, 8c ceux d’Efté 
{ dautant qu’ils ont le gouft plus relevé ) à 
ceux qui font fermes, 8c d’arrierc-faifon. 
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Pour parvenir donc à voftre intention, 
vous pèlerez proprement vos fruits* fai- 
fantla peau la plus déliée que vous pour- 
rez , & leur ofterez la telle , lai (Tant la 
queue entière & ratifiée aux plus peti- 
tes i'&c vous couperez les plu? grofles 
par mo idées , leur ©fiant le trognon , & 
ne leur laiflant qu’un bout de queue : A 
mefure que vous les pelerez vous les 
jetterez dans l’eau fraîche , de crainte 
qu’elles ne noirciflcnt , en après vous les 
ferez parbouïliir ou everdumer pour ai- 
der à la cuifion , & les rendre plus pré- 
parées à recevoir le fucre , puis vous les 
tirerez de l’eau & les égoutterez fut quel- 
que claye *, cela fait vous les peferez, Sc 
mettrez au moins autant de livres de bon 
fucre qu’il y aura de livres de fruit: vous 
cafterez voftre fucre, en forte que le plus 
gros morceau n’excede en grofleur une 
chaftaignc : vous mettrez voftre fruit 
dans la poëfle, & poudrerez voftre fucre 
par deflus , y mettant un peu d'eau pour 
aider à le fondre feulement, après vous 
mettrez voftre poëfle fur le feu , & con- 
firez voftre fruit le plus proprement que 
vous pourrez, afin que le bouillon lur- 
nageant continuellement le fruit , il le 
cuife également. 

JV V ij 
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Vous aurez toujours l’écumoire » la 
main pour changer voftre fruit de place, 
& écumer continuellement : vous ne lè- 
verez voftre poëfle de defliis le feu, que 
vous ne jugiez voftre fruit cftre confit: 
ce que vous pourrez remarquer par le 
bouillon, qui s’abaiflant ne fera tant de 
moufle ou de bouteilles qu’au commen- 
cement , & par les gouttes de fyrop que 
vous mettrez fur une alfiette, lesquelles 
cftant refroidies ; fi elles ne coulent 
point t alors vous tirerez voftre poëftc 
de deflus le feu , &c verferez vos confitu- 
res dans quelque terrine , de crainte que 
fejournant dans la poëfte , elles ne con- 
traient quelque mauvais gouft , prove- 
nant du cuivre : Vous les laiflerez trois 
ou quatre jours repofer dans cette terri- 
ne , en lieu exempt de la poudre fans les 
couvrir , afin que .toute l’humidité du 
fruit s’évapore , & que le fruit prenne 
fncre : au bout defquels vous pencherez 
voftre terrine : &: s’il y a quelque eau qui 
fumage le fyrop , vous l’égoutterez , puis 
renverterez vos confitures dans la poëfle, 
afin de les faire cuire fi elles ont de be- 
foin , & les laiflerez un peu refroidir, 
avant que de les mettre dans les pots 
pour les ferrer : vous les laiflerez quatre 
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ou cinq jours fans les couvrir, au bouc 
defquels s’il y a quelque humidité défi- 
Tus vous l’égoutterez, puis vous les cou- 
vrirez y mettant un papier de la rondeur 
du pot qui touche le fyrop ; & fi vous 
les trouviez aflez cuites du premier coup> 
après les avoir égouttées, vous vous con- 
tenterez de les faire chauffer fans les 
vuider de la terrine-: en les mêlant avec 
la gafehe ou l’écumoire, &c eftant im 
peu refroidies, vous les mettrez dans des 
pots. 

L’on confit anfiî les poires & autres 
fruits pour eftrc mangez chauds, ce que. 
l’on appelle comportes-, comme par exem- 
ple le petit certeau, & autres. 

Pour les confire, vous les pelcrez com- 
me j’ay dit cy- déifias , & les mettrez dans 
un pot de terre neuf : à une livre de poi- 
res , il fuffit d’un bon quarteron de fu- 
cre, avec la moitié d’un demy-fepticr de 
bon vin vermeil, & de l’eau jufques a 
ce que celles d’en haut trempent : vous 
les couvrirez, & les ferez bouillir à feu 
médiocre, les remuant de temps en temps, 
pour ne les laiffcr attacher au pot, quand 
elles feront a demy cuites, vous y met- 
trez de la canellc&du cloudde giroffle: 
les achevant de cuire, a petit feu, juî- 
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ques i cc que le fyrop foie allez fait.’ v 

Pour les fervir fur table, vous les ran- 
gerez proprement fur une alTictte en roze, 
les montant les unes fur les autres en 
pointe de clocher , puis le fyrop eftant 
un peu refroidy , vous le verferez par 
defïus, afin qu'il arroufe voftre fruit de 
tous coftez. 

Quant aux pommes, il s’en confit fort 
peu au fucre, fi cc n’eft en comporte, 

( c’eft à dire pour eftre mangées chaudes ) 
mais pour garder l’on n’en faitgucre, à 
caufe qu’elles font molalfes , &c n’ont pas 
grand gohft. 

Pour les comportes , celles du catvil 
feront confites fans peler & entières, leuc 
©fiant feulement le trognon le plus pro- 
prement que l’on pourra , en lecreulant 
par l’endroit de la queue avec un cou- 
teau fort eftroit , puis feront parboüil- 
lies & bien égouttées avant que d’eftre 
mifes dans le poëflon : A une livre de . 
fruit, il faut au moins dix onces de fu- 
€re, pour faire un beau fyrop en gelée; 

5c au lieu d’eau, vous ferez bsüillir des 
pelures de pommes de reinette ou capen- 
du , & les ayant paffees 5c prefiees à tra- 
vers une eftamine ou gros linge , vous 
prendrez de ce jus, 5c en mettrez une 
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fuffifante quantité pour confire voftie 
fruit, le moins que vous pourrez pour- 
tant J de crainte qu’il ne Te dcpece: vous 
le ferez cuire à grand feu de charbon 
( ccluy de bois eftant du tout incommo- 
de au fucre) afin que le bouillon furna- 
géant le fruit il fc confifc également : 
vous remüerez fouvent voftrc fruit, l’c- - 
cumant &c tournant avec une petite gaf- 
che de bois, qu’aurez faite de quelque 
rond de boette à confitures , c’cft une 
petite uftancille fort propre à manief le 
fucre, tant en confiture au liquide, qu’au 
fec,paftcs, confcrves, &: maffepains, dau- 
tant que l’on écume, tourne & mefle tout 
ce qui eft dans le poëllon jufques au • 
fonds: le Graveur en a faitla figure tout 
au bas de la planche, qui eft au commen 
cernent de ce Traitté. 

Voftre fruit eftant confit, vous reti- 
rerez le poëllon du feu &C le laiflerez 
prefque refroidir avant que d’en ofter 
vos pommes , les roulant doucement 
dans leur fÿrop avec la gafehej puis vous 
les tirerez & poferez fur leur trou, afin 
qu’elles s’égoutent : en après vous les 
drelïcrez en piramide fur une alîiette, 
une au milieu, fix au cour, trois deflus, 
&■ une fur les trois qui fera la pointe: 
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vous verfercz vos égoutures dans le 
poëfton, 8c ferez cuire voftre fyrop fur 
un petit Jeu , jufques à ce qu’il foit en 
gelée, le remuant louvent, de crainte 
qu’il ne brûle : puis quand vous voudrez 
fervir voftre fruit , vous le répandrez fur 
vos pommes, les artofantde touscoftcz: 
eela fera un cotignac ou gelée, qui or- 
nera de beaucoup voftre fruir» remplit* 
fant auflî le fonds de l’aftiette. 

Les pommes de capendu ÔC reinette, 
fe pelent & fe confifent entières ou par 
moitiées, leur faifant une gelée avec les 
peaux. 

Aux unes 8c aux autres, E vous y vou- 
lez adjoûcer le vin : vous mettrez le 
rouge au calvil, avec la canelle & le 
giroffie , & le blanc aux autres avec 
le fcnoüil > cela augmentera beaucoup 
leur gouft. 

Avec de la pomme, l’on contre-fait 
des prunes : ce qui fe fait en les cou- 
pant pat quartiers, 8c de chaque quar- 
tier en tailler un petit plotton. Tarots 
diftant en pointe par les deux bouts de 
la mefrae forme qu’une prune , pvîis les 
faire parboiiillit, 8c de ieurs.pelures en 
tirer le jus pour épaiffir la gelée, en les 
conEfant comme cy-devant: cftans cuittes 

on 





FRANÇOIS.' 141 
on les drelfera fur l’aflierte , en forme 
de pointe de clocher ou piramide : c’eft 
un plat qui furprend à l’abord ceux qui 
n’en ont point encore veu , ne pouvant 
dire quel fruit ce peut eftrc. 

Vous pourrez faire de la gelée de. 
pommes à part, en tirant du jus des 
peaux & trognons, dont vous aurez ofté 
les pépins avant que de les mettre cuire : 
le tout eftant bien cuit en eau , paiT: à 
l’eftamine, & bien prefie, vous mettrez 
dans ce jus du fucre en fuffifanre quan- 
tité: ce que i’experience vous apprendra, 
y en mettant plûtoft plus que moins, fu- 
iant cuire cette gelée en bonne confiftan- 
ce, &c remuant inceffamment , puis vous 
la pafierez à travers un'linge de quin- 
tin , la coulant dans des boettes ( pour 
garder en forme de cottignac ) ou fur des 
. alfiettes pour la fervir fur la tabfc : def_ 
quelles affiettes fi vous voulez vous en 
prendrez quelques-unes , 6c couperez ce 
cottignac en petites bandes, poui orner 
Je bord de vos plats de comportes; ou 
pour ( tirant à l’efpargne ou ménage ) 
en fervir peu, les entrelaçant en treillis 
ou en figure de ferpenteaux fut des af- 
ficttcs. 

, % Lje$. Prunes fe confifcnt pelées & 

X, 
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fans peler en leur laifiant les noyaux, l’on 
ratifiera feulement les queues pour les 
rendre plus vertes, &: on les jettera dans 
l’eau à mefure que l’on les pelera : elles 
fe veulent cueillir pour confire, & non 
pas ramaficr celles qui tombent : le vray 
temps pour les cueillir eft, quand celles 
qui prennent couleur commencent à rou- 
gir, les plus excellentes font les perdri- 
gon, l'imperiale, la diaprée, l’abricot, là 
brignolle, i’iflc-vcrt , fainte- Catherine, 
de roy, & autres qui fe trouvent tres- 
bonnes : celles que l’on pele ordinaire- 
ment font celles de qui la peau de- 
vient rouge en meurifiant , laifiant les 
autres fans peler , fi ce n’eft pour plus 
grande délicatefie : car pour ce qui eft 
du gouft, la peau de toutes fortes de 
fruits en eft la partie la plus favoureufe jon 
les fera par bouillir ou éverdumer dans 
un peu d’eau & égoutter , comme nous 
avons dit cy*devant , puis ayant mis à 
chaque livre de fruit cinq quarterons de 
bon fucre cane, avec un peu d’eau de lel 
dans laquelle elles auront eftéparbouillicsj 
on jette le tout dans la poëfte, &c la mettra- 
t-on fur le fourneau, où le charboii ne fer* 
qu’à demy allumé , afin qu’en s’achevant 
a embrafer le fucre ait iqiüt de fondre. 
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Vous remarquerez qu’en tout esc on- 
■fitures au fucre, le charbon ne doit eftrc 
qu’à demy allumé, quand on commence 
à confire j & cafchcz , s’il fe peut, à les 
faire toutes d’une feule cuite , c’eft à 
dire fans les tirer de dtfliis le feu, que 
vous ne croyez qu’elles foient faites : car 
dé les tant remettre de fois fur. le feu, 
cela diminue beaucoup de leur couleur, 
& fait brûler le (irop , qui s’attache au 
haut de voftre poê'fle ou badin : il fuffit 
que vous vous y teniez attentif, écu- 
mant foigneufement , & retournant ou 
faifant rouler te fruit dans fon firop , 
r- avec le dos de l’écumoire ou la gafehe, 
ôc que le firop furmonte toujours le fruit 
en boüillant*, lors que vous verrez que 
le bouillon s'aliénera», c’eft un ligne qu’il 
approche de la cuiflbn*, ce que vous rc- 
connoiftrez encore , par les goutte^ que 
vous mettrez fur une afliette , ôc qui ne 
couleront point. 

Vos confitures eftant faites, vous les ti- 
rerez du feu , & les gouvernerez comme 
j’ay dit aux poires. . 4 

Si vous: voulez en dre fier dans les taf- 
fcs> quap.d plies feront fuffifamment cuit- 
tes, & prefque refroidies , vous les 
cégouctcjeez de leur frop , & les range- 
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rcz proprement dans les rafles fans les 
prefler pat trop, puis au bout -de deux 
ou trois jours, vous les égoutterez en- 
core s’il y a quelque humidité , & ferez 
réchauffer le firop; f s’il eft trop clair 
vous le recuirez, ) puis le coulerez à tra, 
vers le quintin fur vos prunes, fans leis 
détacher de la taffe ; & Le firop iufna- 
geant par deflus , les garantira de chan- 
cir : vous les laiflerez decouvertes trois 
jours, & après vous leur mettrez un rond 
de papier de la grandeur de la rafle, qui 
_ touchera au firop , afin que s’il chanfif- 
foit, l'on en changeait ; cela fait que les 
confitures paroiflent beaucoup, éc fans 
comparaifon plus belles quand on a levé 
ce papier , qui avec foy entraîne tou- 
te la chanfiffeure ou candifleure , qui fe 
fait en forme de peau fur toutes les con- 
fitures , aufqucllcs on ne met point ce 
papier. 

Pour les composes de prunes que l’on 
veut manger chaudes , vous ne mettrez 
que demie livre de fucre à la livre de 
fruit; Sc pour la propreté, l’on leur cou-? 
pfc la moitié de ta queue , qui réfte pour 
les prendre avec les doigts, fi l 1 * on ne fc 
veut fervir de fourchette. -- 

Les Amandes & Aànicax# 

v • . -*'*"**• 
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Verts,, feront confits auparavant que 
le bois du noyau commence à durcir* 
.pour les confire, on les pelera ou on les 
everdumera dans l’eau bouillante, y met- 
tant un peu de bon tartre pour détacher 
la bourre qui eft deiïus; puis apres on les 
efluyera chacun à part pour ofter ceitc 
bourre, & on les confira comme j’ay mon- 
tré cy-devant, mettant feulement livre à 
livre de fucre, & de fruit j fi ccft pour 
compofte, il fuffira de demie livre de fu- 
cre à la livre de fruit. 

Les abricots eftans en leur parfaite, 
grofleur, fe confident pelez fâns peler; 
on leur poufie le noyau comme aux abri- 
cots fechez; aux plus verts , on leur 
donne un bouillon pour les éverdumer, 
puis fans les feçher font pris avec l’écu- 
moirc, & mis dans de fucre , avec un- 
peu d’eau, puis confits & gouvernez juf- 
ques à la fin, de mefme que les prunes* 
il faut cinq quarterons de fucre à la livre 
de fruit. 

Quant à ceux qui font, trop meurs 
pelez & non pelez , il les faut mettre 
dans le fucre cafle , avec un peu d’eau, 
fans les faire bouillir auparavant > il ne 
faut craindre qu’ils fe dépècent, car 1a 
force du fucre les faifit, ëc on les retire 
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de ta poëfle plus entiers ( s’il faut ain/î 

dire ) que l’on ne les y a mis. 

Aqcuns y mettent les amandes de leurs 
noyaux, en plaçant une à chaque vui- 
de d’entre tes abricots qui font dans les 
tafles j fi vous y en voulez mettre, qe vous 
confeille de les faire confire à part, dans 
un peu de fucr-e ; car fi vous les mettiez 
fans cuire , elles feroient décuire voftre 
confiture, & chanciroit. 

Quelques-uns aufliles confifent d’une 
autre maniéré , qui eft de les peler , & 
au lieu de les mettre dans l’eau , ont du 
fucre en poudre qu'ils jettent par defius, 
les laiflant infufer un jour ou deux* tant 
que le fucre foit fondu, puis les mettre 
fur le feu; 2c les ayant retirez après le 
premier bouillon, leslaifiênt repofer deux 
ou trois jours dans leur fyrop ; au bout 
dcfquels ils les achèvent de cuire , & les 
mettent dans les pots, puis font cuire le 
fyrop, 2c le verfent par defliis : cette fa- 
çon de confire eft embaraflante, 2c ne fait 
pas fi bien que l’autre. ' 

L’on fait de tres-bonne Marmelade 
d’abricots, pefehes, & autres fruits pro- 
pres à ce fujet. en les prenant bien meurs, 
& les faifant cuire avec le fucre, y met- 
tant la moitié de demy-feptier d’eau à 
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deux livres de fucre , ôe trois livres de 
fruit : vous les cuirez en confiftance pour 
garder , puis la mettrez dans les pots 8C 
tafles, en la couvrant & gouvernant com- 
me les autres confitures. 

• Il faut que je fafle icy une petite di-» 
greffion, touchant le fucre & que je di- 
fe, qu’il y a un vieil erreur qui s’eft tou- 
jours pratiqué par beaucoup de Corifi- 
feurs : c’eft qu’ils cuifentleur fucre à part, 
jufques en confiftance de parfait fyrop 
1 ecumant foigneufement > puis ils met- 
tent leur fruit dedans & le confifcnr ; 
quant à moy, l’experience m’a fait con- 
noiftre qu’ils fe Trompent très- lourde- 
ment , pour les raiforts que je vous vais 
déclarer-, qui font que le fucre eftantert 
fyrop,a exhalé ( avec l’eau qu’ils y ont mis) 
la meilleure, & plus fubtile qualité du 
fucre , qui pénétré & faifit plus vive- 
ment le fruit-, ce qu*au contraire, celuy 
qui eft déjà en fyrop, ne peut confire que 
le deftiis , à caufe qu’il eft engrailfé & 
cpaifli par la cuifton j outre cette raifon, 
jamais le fyrop ne prend que bien peu - 
le gouft du fruit , ce qui le rend moins 
- agréable. ' 

Les alberges & pefehes, comme eI- ! 
les font allez femblables aux abricots , 

X iiij 


Digitized by Google 



14 * LE jardinier’ 

aufli veulent-elles eftre confites de mef- 
me i c’eft pourquoy je n’en diray rien da- 
vantage. 

Les coings eftans des fruits très-durs 
veulent eftre confits d’autre façon que 
les tendres : pour y parvenir, ils feront ' 
pelez proprement, coupez par quartiers, 
& les trognons eftans oftez . feront jet- 
iez dans l’eau claire j par après ils fe- 
ront mis bouillir , jufques à ce qu’ils 
approchent d’eftre cui»s*, puis on vuidc- 
ra l’eau dans laquelle ils auront bouilly, 
& l’on y mettra du bon vin blanc, con- 
tinuant à les faire cuire , tant que vous 
voyez qu’ils fe veulent dépecer , alors 
vous les tirerez du feu , & les mettre» 
égoutter & fecher : Cela fait , vous les 
confirez comme les autres fruits prece- 
dens ,ttois quarterons de fucre eftans fuf- 
fifans pour chaque livre de fruit , vous 
y ajouterez la canelle &le cloud, de gi- 
rofflc , & les mettrez dans les pots au 
fortir de la poëfle, pour les ferrer en 
lieu fec. 

Le cottignac à la mode d’Orléans fè - 
fait en prenant des coings. pommes, qui 
eft la plus petite, efpece des trois * les 
coupant par quartiers , fans les peler ny 
ofterles pépins, puis les faire cuire dans 
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l’eau claire jufques à ce qu’ils fe veu- 
lent dépecer * par après les verfcr dans 
une chaufle à Ypocras , laifler dégoutter 
tout cc qui en diftillera fans les preflèr, 
prendre ce jus, le mettre dans une bat. 
line, avec de beau lucre royal en dis- 
crétion , y mettant de bon vin blanc 
François ou Bourguignon ( dautant que 
celuy d’Orléans , de Blois, & d’autres 
lieux encore , fe noirciflent en cuifant, ) 
faire bouillir cnfemble jufques à ce qu’ils 
foient réduits en confiftance de gelée 
cpaifle, ou cottignacj l’ccumant fort cu- 
rieufement, & remuant fouvent de crain- 
te qu’il ne fe brûle ou attache à la baf- 
fine j & pour luy donner la couleur rou* 
ge , y mettre de la cochenille dans un 
noüet de linge : quand il fera cuit , vous 
le tirerez du feu, le verferez à travers 
quelque linge délié , fur les moufles de 
plomb figurez , ou tout d’un coup dans 
des boettes. 

Eftant bien froid , pour retirer celuy 
des moufles, & le mettre dans des boet- 
tes, faudra faire chauffer de l’eau dans 
quelque chaudron, & tremper le mouf- 
le dedans jufques au bord , afin que le 
cottignac s’en détache, puis le coeffer 
avec le fonds de la boette , retourner les 
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deux enfemble s’en dcffus dcfTous*, le cot- 
tignac quittera le plomb , & tombera 
dans la boette , vous la lailfcrez deux 
jours fans couvrir ayant que de la ferrer 
en lieu fec. - 

Si pendant l’année ce cottignac chan- 
cifïoit ou candifloit , ou bien qu’il y 
tombaft quelque ordure , il faudroit fai- 
re chauffer de l’eau claire en verfer 
par deflus, cela emportera toute l’ordure, 
& il fera aufli beau que s’il venoit d’eftre 
fait. 

Les noix font les confitures les plus 
longues à faire de toutes -, on les choi li- 
ra- tendres, auparavant que le bois fe 
faffeà la coquille; & les pelera-t’on pro- 
prement avec un couteau de laton , à 
canfe qu’un de fer les noircit , leur bail- 
lant à chacune trois taillades en long 
& non en travers, afin qu’en bouillant 
elles foient mieux pénétrées ; à mefure 
que l’on les pelera, l’on les jettera dans 
l'eau tiede , & les fera-t’on infufer en 
grande eau , fur la cendre chaude , juf- 
ques au lendemain , que l'on les mettra 
bouillir en nouvelle eau, eftant tirées du 
feu & égouttées , elles feront mifes de- 
rechef infufer dans d’autre eau , & cela 
vous le réitérerez tant de fois, que rc- 
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connoiffiez qu'elles n’ayent plus d’amer- 
tume j apres quoy vous les achez de cui- 
re en bon vin blanc François, à un cent 
de noix , une pint# de vin , & autant 
d’eau , y mettant gros comme une noix 
fcche de bon falpeftte pour les mieux 
penetrer, ôc defamertumer » au defaut 
dufalpeftre, vous y mettrez gros com- 
me la moitié d’une noix de fel puis 
quand vous verrez quelles feront cuites 
ôc fc voudront dépecer , vous les tire- 
rez hors de l’eau, les mettrez bien égout- 
ter &: fecher dans quelque linge : ce 
qu’eftant fait vous les larderez de bon- 
ne écorce de citron, Ôc les confirez com- 
me les autres , y ajoutant un peu d'eau 
pour fondre le fucre , & les aflaifonne- 
rez de canellc, ôc de cloud de giroffle, 
il fuffira de trois bons quarterons de fu- 
cre pour livre de noix que peferez à 
l’heure que les voudrez mettre dans le 
fucre j eftant confites ôc le fyrop réduit 
en bonne confiftance, vous les verfe- 
rez dans les pots, les laiffant décou- 
verts quelques jours comme les autres : 
Pour les faire blanches , vous prendrez 
des plus greffes, que pclerez jufques 
au blanc , Ôc les defamertumerez Ôc con- 
firez en eau pour eftre plus délicates, les 
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ayant lardées de petits lardons d ecorcc 
de citron j & y ajouterez 1 ambre gris 
a la fin de la cuifion ; Les groflesnoix 
de mauge doivent ^ftre preferces aux 
autres. 

Les cerizes feront choifies les plus 
grofifes, mieux nourries , & non tour- 
nées : on ne les prendra trop meures» 
niais quand elles auront une couleur vi- 
ve & vermeille par tout : celles de la 
Vallcede Montmorency font fort en cfti« 
rçie pour leur bonté j c’eft pourquoy 
1 on en prendra quand on commence à 
les apporter à Paris , on n’attendra pas 
la fin de la failon , où. l’on n’en peut 
avoir que du lieu ombragé : car vous 
fçaurez, qu’en toutes fortes de fruits les 
premiers qui fe mangent en chaque fai- 
fon ( pourveu que l’on donne le temps de 
ineurir ) font toujours les plus excellens 
au gouft , & les mieux conditionnez; les 
autres n’eftansque des regains. 

Pour confire vos cerizes fans noyau, 
il faut les pezer, puis avec le plus de 
propreté que vous pourrez , tirer le 
noyau en preifant doucement la cerize 
du bout des doigts, & "tirant laque'ue ' 
de 1 autre main il fortira aifément fans 
la déchirer ; vous les jetterez à mefure 
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dans voftre poefle où il y aura du fucrc 
en poudre, que vous aurés auflî pezéallnt 
que de l*y mettre , vous verrez par le 
poids , ce qu'il y aura à déduire pour 
les queues & noyaux , afin de garder la 
doze neceflàirc du fucre , qu’il convient 
mettre a chaque livre-, qui eft cinq 
quarterons du fucre , pour chacune livre 
de ccrizes , fi vous les voulez faire bel- 
les à prefenter , & qu’il y ait de beau 
fyrop : je fçay bien.qu il feroit expédi- 
tif après leur avoir ofté les noyaux , de 
les pefer dans quelque papier : mais cela 
gafteroit & patrouilleroit , ce que la 
cerize ne peut fouffrir à caufe de fa dc- 
licatefic, fe tournant facilement, & aulfi 
quelle perdroit beaucoap de fon jus : 
Pour le fondre le fucre prenez du jus des 
cerizes qu’aurez preflecs dans un linge , 

( les tournées feront aflez bonnes pour 
cela : ) puis vous mettrez la poefle furie 
feu , le charbon n'eftant qu’à demy em- - 
brazé; vous cuirez vos cerizes tout d’un 
bouillon, puis Us tirerez du feu, les laif- 
fant prefque refroidir > & les dreflerez • 
dans vos jpots & tafles. 1 •»>/ 

- Si vous en voulez drelfer dans des ta£ 
(es comme des prunes , n’en mettant 
Cju’un lit, & le* lai fiant deux ou 
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jours fans y mettre le fyrop & le rond 
drapier qui touche au fyrop, elles fe- 
ront belles à merveille. 

Quelques-uns y adjouftent le jus de 
gadelles, mais elles changent legouft de 
la cerize par leur acidité, ôc rendent le 
fyrop trop lie en gelée ; h pourtant vous 
Voulez tirer au ménage en y en met- 
tant , il ne faudra qu’une livre de fucre, 
à une livre de fruit, ou moins fi vous 
voulez. ■ 

Pour framboifer vos cerizes, a la place 
du noyau de chaque cerize, vous y met- 
trez une ftamboife rouge, les ayant pefées 
auparavant, pour éviter confufion à lado- 
zc du fucre. 

Les cerizes où l’on n’oftera point le 
noyau, feront piquées chacune en deux 
endroits avec la pointe du couteau, ce. 
1a empefehe <qu’ellçs ne ereyent , ôc quit- 
tent leur peau j vojts les confirez mettant 
livre à livre de fruit Ôc de fucre. 

Les griottes feront confites de mefme 
que les cerizes; fi vous, y voulez met- 
tre le jus de gadelles, cela réveillera leur 
gouft qui efl allez plat , -celles fe veulent 
confire bien meures -A carde, de leur fer- 
meté. 

Le fyrop de cerizès fefait fiycc du ju% 
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de cerizes bien meures , que p\ fierez à 
travers une eftamine, ou linge fort; 5c y 
ajourant le fucre ( une livre à chaque pin. 
te de jus) vous le cuirez en conliftance de 
fyrop. 

Pour le clarifier il faudra le couler à 
travers une fucille de papier brouillars, 
ou dans la chauffe d’hypocras* 

Pour faire Ta gelce de cerizes , il les 
faut paflèr à travers l'eftamine , 5c y ajou- 
ter un tiers de jus de gadelles , puis x 
chaque pinte, mettre une livre 5c demie 
de fucre , 5c la cuire à petit feu, en tour- 
nant toujours de peur quelle ne fe brûle* 
5c pour connoiftre quand elle fera faite 
vous en mettrez quelques gouttes fur une 
affiette , fi eftant refroidies vous les pou- 
vez lever avec la pointe du couteau, la 
gelée fera faite, finon il faudra continuer 
à la cuire : vous la mettrez dans des boet- 
tes comme le cottignac , ôc la conserve- 
rez de mefme, fi d’avanturc il s’y faifoit - 
du moifi ou de la candifiure defiiis,vous la 
laverez avec de l’eau chaude , de mefme 
que je vous ay dit cy-devat au cottignac. 

Il y en a qui font desconfitures de ceri- 
zes (ans fucre, en pafiànt beaucoup de jus 
de cerizes 5c gadelles cnfcmble, le faifant 
cuire , 5c le redui&M jufques au, fiers, 
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puis ils en confifent- leurs ceiizcs, c’cft 
une commodité pour ceux qui n’ont point 
de fucre , mais ce n'cft pas Un grand ra- 
gouft pour les bouches délicates. 

Aux comportes de cerizes , Ton y laifle 
la moitié de la queue , ce n’eft qu’à la 
pouYeauté quand l’on en fert iur table - 
demie livre de fucre , fuffira à chaque li- 
vre de cerizes j dautant que c’eft pour 
manger à l’inftant quelles font faites. 

Les grofeilles blanches ne fe confifent 
gueres au liquide , fi ce n’eft à la grande 
nouveauté que l’on en fait des comportes 
pour les fervir chaudes fur la table. 

: Il leur faut couper la telle & la queue, 
& les faire parbeüillir ; cftant égoutées 
on les pefe , &c on les confit tout d’un 
boüiilon , demie livre dç fucre à la li- 
vre de fruit fuffira pour les rendre agréa- 
bles. 

Les Groseilles Rouges ôc 
perlées , que nous appelions gacfelles , fe 
confifent au liquide, & eft un petit fruit 
extrêmement agréable. 

Pour les confire vous les peferez , & 
les feparerez de leurs queues , les met- 
tant dans la poëfle où fera le fucre en 
poudre^ par après vous y ajouterez du 
jus d’autres gadelles qu’aurez pyefle.es 

doucement 

*v , * 
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doucement dans l’cftamine : puis les met- 
trez iur le feu, & les confirez tout d’un: 
bouillon : après quoy vous les tirerez du 
feu , les lailferez un peu refroidit , 8c 
les drefierez dans vos pots 6c tafles : il 
fuffita d’une livre de fuere à une livre 
de fruit ppur les rendre plus belles : vous 
y en mettrez moins fi vous voulez , mais 
elles ne feront pas fi belles , & n’auront 
pas tant de fyrop. 

La gelée fe fajt en preflant les gadel- 
les, & tirant par force jufques à la der- 
nière goutte du jus , dautant que le plus 
cpais ne fort que le dernier , trois quar- 
terons de fucre à la livre de jus ( qui eût 
une pinte ) fuffiront pour faire de belle 
gelée , vous la cuirez en confiftancc , 
( comme j’ay dit cy-devant aux ccrifes ) 
puis la dreflerez dans vos boctes , la laif- 
lant refroidir deux ou trois jours avant 
que de les couvrir , 6c vous la gouver- 
nerez en tout & par tout comme celle 
des cerifes. 

L’on framboife aufli des'gadelles , et» 
y mettant du jus de frasnboifes pour fon- 
dre le fucre, au lieu de ccluy de gadei- 
les i cela leur donne un parfum tres-a- 
greable au gouft* 

Quelques-uns confifent des gadclles 
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tez parboüillir avec fore peu d’eau , y 
mettant une petite pincée de fcl 3 ou 
deux pincêes^de falpeftre , pour luy con* - 
ferver fa couleur verte : eftant amorty 
feulement , vous le tirerez du feu , Ôc 
le couvrirez de quelques linges, le laif- 
fant refroidir dans fon eau ; par apres 
vous le tirerez de l’eau , l’efgoutterez 6c 
le mettrez dans le fucre en poudre , y 
adjouftant du jus d’autres grains pour 
fondre le fucre , puis vous le con* 
lirez tout d’une cuite : car fi vous le ti- 
riez du feu pour l’y remettre » il perdront 
beaucoup de fa couleur : eftant cuit en 
bonne confiftance , vous le tirerez du 
feu , le verferez dans quelque terrine , 
pour ne le laifler dans la poëfle chaud, 
qui deftruiroit aufli beaucoup de fa cou-> 
leur; & apres vous le drefterez dans vos 
pots & tafles , ainfi que les cerizes : il 
faut livre a livre de fucre & de fruit , 
pour rendre voftre verjus beau : fi vous 
voulez le- perfectionner , faites amortir 
voftre fruitft en deux plats fur un petit 
feu fans y mettre de l’eaù , & donnez 
cinq quarterons de fucre à la livre de 
fruiéfc , avec le jus pour le fondre. 

La gelée de verjus fe fait de mcfme 
que j’ay dit aux gtozeillcs , y adjouftant 

Yij 
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du jus de peaux de pommes de reinette 
ou cappandu , pour lu y donner quelque 
liaifon , ou bien de la gomme de pépins 
de coings. 

Les rai fins mufquats feront f£hdus 
comme le verjus pour leur ofter les pé- 
pins , ôc en mefme temps jettez daus la 
poëfte fur le fucre en poudre j l’on en 
prefièra aufii quelques grappes , pour en 
avoir du jus , afin de foudre 6c cuire le 
fucre. 

. Pour les rendre beaux , fi faut cinq* 
quarterons de fucre ala livre de mufquats, 
afin qu’il y ait quantité de fyrop , qui 
cft la grande beauté en ces confitures-là ; 
vous les confirez , puis les dreflerez dans 
des raifes , n’y mettant qu’un li& de muf- 
quats , ôc au bout des deux jours vous 
verferez le fyrop defiùs , ôc les couvri- 
rez Ôc gouvernercs comme les cerizes. 

Les autres raifins feront confits , fans 
autre façon que de faire un peu amor-, 
tir au Soleil ou au four , 5c les égrerçer 
ians les fendre y mettre livre à livre de 
fucre ÔC de. fruit , puis les cuire en bon- 
ne confiftance , les bien écumer 6c ofter 
le plus de pepinsque l’on pourra, les dref- 
fer dans des pots ôc rafles , les gouver- 
nant comme les mufquats. 
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Les carotes & paftenades fe confifent 
au fucre, les mettant dans un pbt de terre 
comme les poires de certeau , les faifant 
cuire premièrement avec l’eau j pais aux. 
rouges y adjoufter le vin rouge , avec le 
fucre , la candie , & le cloud de giro- 
fle i 8c aux autres qui font jaunes & blan- 
ches, le vin blanc François avec le fenouil- 
vert ; le fyrop eftant de bonne confiftance* 
vous les taillerés ,drcflcrés fur des afliet- 
tes , 8c jetterés le fyrop chaud par-def- 
fus •• il n'eft de befoin d’y mettre plus 
de dix onces de fucre à chaque livre de 
racines. . l. 

Les nefftes fe cuifent au vin dans la. 
poëfle àfricalfer, leur ayant ofté les aifles 
& la queue r^puis l’on y met du fucre j, 
Sc quand le fyrop cft prefque fait , on 
les drefle de les poudre-t’on de fucre par- 
deflus. ' ' • 

Le fyrop de limons fe fait ou par in- 
fufion , ou par cuilTon : par infufron,en 
mettant à une livre de jus de citron* 
deux livres de fucre en poudre , 8c l’ex- 
pofer au grand Soleil : par cuilfon , en 
mettant à une livre de jus , une livre & 
demie de fucre cafle , & le faire cuire un 
peu moins que jufques à la confiftance 
du fyrop ; qui efl; qu’en le mettant fur 
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161 ILE JARDINIER 
une afliette, il ne coule point ; puis vous 
. le ferrerés dans des bouteilles de verre 
fans ozier,afin que s’il vouloit chancir, 
on le mit au Soleil , ou dans l’eftuvc , 
ou dans le four , après que l’on auroit 
retirée la fournée de pain : fi vous y 
voulez adjoûter le mufe Sc l’ambrc- 
gris , vous le rendrés femblable à l’aigre 
de Cetrc. 

Les meures fe doivent prendre à de- 
my rouges, & à demy noires pour eftre 
en leur bonté*, elles fe confifenx en met- 
tant trois quarterons de fucre , à la livre 
de fruit, 5c feront cuites toutes d’un 
bouillon comme les cerizes , puis ferrées 
dansles pots; l’on enfaitaufli dufyrop 
à part pour le mal de gorge , que vous 
façonnerés comme celuy de cerizes. 


Des confitures au fec , & fafies 
de, fruit. 

SECTION VI. 

L Es confitures feches font efti niables 
en ce quelles s’envoyent de loin, 
& fe prefentent aux perfonnes des plus 
hautes qualités, qui les eftiment tant 
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pour leur bonté , que pour la commo- 
dité quils ont de les porter en la po- 
chette, a caufe de leur friand gouft, & 

# pour leur faire bonne bouche au for&ir 
du repas. 

Il faut en vous donnant la méthode 
de les fecher , aller d’ordre comme j a y 
fait aux autres ferions: je commence-» 
ray donc par les poires , Ôc vous diray 
que les ayant confites ( comme j'ay dit 
cy-devant ) ôc cftant preftes à tirer du feu, 
fi vous voulés les mettre au fec , dans 
le mefme jouri vous leur donneras quel- 
ques bouillons davantage que pour gar- 
der au liquide, ôc ce julques à ce que le 
lyrop fe vueille congeler en confcrvet 
alors vous tirerés voftre poefiedu feu, & 
mettres vos poires fur des ardoifes ou 
fueilles de fer blanc pour les porter fecher 
dans l’eftuve. 

Cette eftuve eft un petit cabinet bien 
fermé de tous codés , refervé la porte -, 
par laquelle vous palïèrés pour ranger 
vos ardoifes fur les tablettes defquelles 
il fera tout entouré i ôc mettrés à bas une 
poefle, ou rechaud de feu pour defiècher 
le peu d'humidité, qui refte en vos con- 
fitures, les retournant, ôc changeant de 
place y autant de fois qut vous ju-* 
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gérés quelles en auront de befofn. • 

Si _vous 11 e voulés fecher vos poires 
qu’à mefure que vous en aurés affaire j- 
( à caufe qu’elles font de beaucoup plus 
belles fraîches faites que vieilles fechées:). 
vous les garderez au liquide, &c quand 
vous les voudrés fecher vous ferés fon- 
dre quelque peu de fucrc y comme urv 
quarteron ou environ, à chaque livre de 
poires ; & le mettrés cuire en CQnfiftan- 
ce de conferve, ( comme je vous enfeigne- 
ray à connoiftre cette cuiÏÏon en la fe- 
&ion fuivante: ) puis vous^verferés vos 
confitures dedans , leur baillerez le 
bouillon jufques à ce qu’elles foient re- 
vendes à cuiffon de conferve j les tirerés 
du feu, ôc drefferés fur les ardoifes, pour 
eftre portées à l’eftuve fecher comme def- 
fus» 

Vous les laifferés refroidir entièrement, 
avant que de les mettre dans les boettes 
pour les ferrer, mettant à chaque liét de 
fruit, une fucille de papier fcché j & les 
rangerez proprement fans les pretfer , » 
eaufe qu’en les froiffant vous rdmpriés 
& glace qui cft fur le fruit , ce qui le 
rendroit farineux, enlaidiroit fon luftre, 
& feroit douter que ce fujffcnt des vieilles 
cçttfitures. 

I/oa 
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L*on a de coutume de lier les petites 
mufcadillcs par bouquets en fortant de 
l’eftuve, avant que de les mettre dans les - 
boettes fept à chacun bouquet, doù vient 
le nom que Ton leur donne de fept en \ 
gueule, ou bien que le trochet où elles 
viennent à l’asbre , en produit ordinal 
rcment fept , qui ( à caufe de leur peti- 
teflè ) peuvent eftre toutes mangées d’une 
feule bouchée : les autres gros mufquats, 
blanquets , petits rouffelets , & autres 
petites poires fcmblables , feront Hées 
par trois ou quatre enfcmble félon leur 
groflèur. 

Pour faire la pafte , vous prendrez des 
poires du meilleur gouft que vous pour- 
rez •, de celles qui auront la peau de belle 
couleur, vous ne lespelerez point ; mais 
ayant ofte la tefte le trognon , & la 
queue , vous les ferez patboüillir , les 
tirerez du poeflon , les égoutterez de fe- 
cherez, puis les paflèrez à travers l’cfta- 
mine, ou au fas, ( comme, l’on monde- 
la caflc -, ) par après vous prendrez les - 
peaux qui n'auront pu pafler , les pilerez 
dans le mortier daîbaftre , 8c Us pafte, 
rez aufli: cela fait, vous peferez voftre 
pafte fur quelque papier , la mettrez 
dans le poeflon avec le fucre ( en pou- > 
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dre bien délié ) à proportion ; cuirez 
cette pafte à petit feu , la remuant con- 
tinuellement, de crainte qu’elle ne brûle 
s’attachant au poëflon, & la tournerez 
inccdàmmefit jufques à ce que vous re- 
connoiffiez que la pafte quitte le poef- 
lon » alors vous la tirerezidu feu , & la 
drefterez en macarons fur vos ardoifes, 
la mettant fechcr dans voftre eftuve : 
vous les retournerez 8c changerez de 
place tant qu’ils foient fecs , puis vous 
les retirerez de l’eftuve, & les rangerez 
dans les boettes comme les poires ; de- 
mie livre de fucre, fuffit à chaque livre . 
de fruit » A vous voulez prendre i^s bel* 
les peaux de fruits que pelerez, pour 
apres les avoir un peu éyerdumées les 
piler 8c palier, vous augmenterez de beau- 
coup le gotift de vos paftes , dautant que 
le gouft le plus relevé du fruit» eft tou- 
jours en la peau. 

Quant aux pommes , la confiture n’en 
eft pas trop exquife ^c’eft pourquoy l’on 
en confit fort pcuj fi vous en voulez con« 
firc, vous vous gouvernerez comme aux 
poires. 

L’on fait des paftes de pommes , def. 
quelles l’on contrefait les abricots à oreil- 
les, au temps qu’ils font rares: pour ce 
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faire, l’on prend des pommes de reinet- 
te, ou de capenda, les plus belles que 
l’on peut , on les coupe par moitiez , & 
on leur ofte la telle &c le trognon ,'puis 
on les met parboüillir , Ôc on les pafle 
comme les poires : pout y donner gouft, 
on prend des abriccWfecs, les vieux d’un 
an , & candis, ils feront propres, & par- 
ticulièrement ceux qui auront elle con- 
fits avec la peau , ou bien fi vous avez 
confi des peaux d’abricots dans la fai- 
fon pour ce fujet, ayant ofté le rouge 
qui y eft, & ne laifiànt que lé jaune : 
c’cft au temps que les pommes ont un 
peu pafle leur plus grande verdeur , qui 
fera au plûtoft environ un mois après 
qu’elles auront efté mifes dans le frui- 
tier, que vous en tirerez hots des plus 
belles, & des plus faines, pour préparer 
comme je viens cTe dire > vous les pile- 
rez, paierez au fas , .& les mêlerez avec 
les pommes , puis vous peferez le tour^ 
Sc mettrez la moitié autant de fucre en 
poudre que vous aurez de mârmande , 
par après vous ferez cuire cette pafte , 
comme j*ay dit celle des poires > eftant 
cuitté, vous la tirerez du feu, la laiflè- 
rez un peu refroidir, & avec des petits 
moufles faits en forme d’un abricot ou- 

Zij 
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vert, vous moufierez cette pafte, & a 
ferez fechcr dans l’eftuve fur les ardoi- 
fes ; quand elle commencera à fe fecher, 
vous luy donnerez le ply pareil à ccluy 
des vrays abricots à. oreille, puis vous les 
achèverez de fecher & les ferrerez dans 
les boettes. 

Les Prunes feches fe confifent 
comme au liquide, pelées ÔC fans peler» 
puis on Jes feche , 5c ferre dans les boet- 
tes, tout de la mefme façon que j’ay dit 
aux poires. . * 

Elles s’envelopent par fois dans des 
petits papiers chacun à part, pour plus 
grande propreté à les porter dans la po- 
chette. 

Les pafte§ de prunes fe font de la mefme 
maniéré que les autres precedentes, on 
oftera la peau à celles qui font colorées, 
afin qu’elles ne donnent aucune teinture 
à la pafte , mais quelle foit d’une belle 
couleur verte. - 

Il fe fait en Bourgogne une pafte de 
prunes de moyeu, laquelle s’apprefte tout 
de la mefme façon que les autres -, refer- 
vé que l'on ne la cuit pas jufques à ce 
qu’elle quitte le poëflon : mais un peu 
moins cuitte l’on la verfe dans des boç’t- 
ççs, que l’on laifle quelque temps tefroi- 
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dir, fans les couvrir comme quatre ou 
cinq jours j au bout defqucls on ferma 
les boettes, & on les ferre avec les cot- 
tignacs. 

Les Amandes & Abricots Verts; 
ayant efté préparez comme pour le liqui- 
de, & eftans cuits feront tirez de leur fy-; 
rop j & feehez ainfi que les autres fruits- 
que j’ay dit cy-devant. 

: Lss Abricots Meurs fc met- 
tent ordinairement a oreilles : pour les f 
préparer , il faut les ouvrir par moiciez, 
& les applatir pour fecher, puis cftant un 
peu fecs les refermer , & faire faire à cha- 
que moitié un quart de tour j en les ti- 
rant en long , ils fc rencontreront de 1*> 
inefme figure que l’on a de coutume de 
les façonner. , c 

- Pour la patte d’abricots , elle fera fa- 
çonnée, comme les precedentes , en fai- 
sant un peu parboü-illir le fruit, & oftant 
la peau aux endroits où elle eft rouge, puis 
la pilerez & palferez , ( mettant demie 
livre de fucre à la livre de fruit , ) la cui- 
rez en confiftancc , qui eft jufques à ce 
qu’elle voudra quitter le poeflon -, par 
après la dreftèrez par macarons fur les,, 
ardoi f«s, & la fechcrez & ferrerez comr 
me les autres* 
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Le ramage de Genes fe fait avec ccf- 
ce pafte d’abricots j laquelle eftant cuitte 
en ponfiftance, vous la iaiflèrez refroidir, 
puis ayant poudré vos moufles avec du 
iucre délié, pafle au tamis de foye ( le- 
quel vous mettrez dans un linge aflèz 
fin, & le fecoiiercz fur le moufle,) cet- 
te poudtfc ira par tout, & cmpefcher* 
que la pafte ne s’attache au moufle j ce 
qu’ayant fait , vous remplirez voftre 
.moufle, & avec un rouleau de Paticier 
appuyerez par tout en roulant fur le mou- 
le, Qc oftant le fuperflus , if reliera ia fi- 
gure du moufle j cette pafte eftant refroi- 
die , vous la renverfercz fur l’ardoife, 
pour la mettre fccher aux eftuves, en cas 
qu’elle foir trop mollaflè $ ou fi elle a de la 
fuiftfantc , vous la mettrez tout 
d’un coup dans la bocte , pour la tetirer 
avec les auitres. 

Si vous ne voulez que faire des compar- 
timent ou chiffres, vous mcttrés votre pâ- 
te toute froide fur une table,qu’aurés pou- 
drée de fucre auparavant , te l’étendrez 
avec le rouleau, de 1 epailfeur que vous 
voulez qu’elle foir, puis avec des mo- 
delles de fer blanc, la couperez en les 
appuyant deflus , ou bien vous la taille- 
rez avec le couteau en la figure que de- 
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fi rerez; cela fait , vous la mettrez aux 
eftuves, fi clic en a bcfoin , & eftant 
froide la ferrerez dans les boettes comms 
les autres paftes. 

Les pefches, pavics 6 c alberges de tou- 
tes fortes, feront mifes au fec & en pafte 
comme les abricots. . 

Pour ce qui eft des coings , il ne «’en 
fcche que par fantaifie , dautant que 
c’eft un fruit qui eft aflez dur de luy- 
mefme j toutefois fi vous voulez en fe- 
cher , vous vous y gouvernerez comma 
aux autres , les faifimt pourtant parbouiî- 
liç beaucoup, & preft à fe dépecer, avant 
que de le confire, afin qu’il enfoit plus 
délicat. ... 

La pafte fe pourra auffi faite comme 
les precedentes*, il n’eft de bcfoin d’y 
mettre les peaux , dautant qued’eux- 
mefmes ils oi%t 6 c allez de gouft & afi.' 
fez de liaifon, c’cft pourquoy beaucoup 
de Confifeurs en mettent dans les paftes 
d abricots , tant pour l'augmenter que 
pour la liaifon , mais elle n'eft pas fi 
agréable, dautant qa’elle a l’odeur des 
coings. 

Les noix fe préparent pour eftre mifes 
au fec , en les choififlant comme pour le 
liquide > mais il leur faut ofter tour le 

Z iiij 


Digitized by Google 



a 7 * . LE JARDINIER 
vert jufques au blanc , les jetter en l*eau 
claire à raefure que l’on les pele , puis 
les defaroertumer en les faifant parbouil- 
Tir en diverfes eaux, & les confire, fecher 
& ferrer j ainfi que les autres fruits pre- 
«edens. 

Quant aux cerizes & agriottes , on 
les confit pour mettre au fcc comme 
les autres precedens fruits, fe lient par 
bouquets, & on les met a oreilles com- 
me les abricots , en les joignant deuxen- 
femble, qui fe fouderont en fechant à 
l’eftuve. 

Pour la pafte , cHe fe fait , l’une en 

f reflant des cerizes bien meures dans 
eflamine,& broyant les peaux dans le 
mortier, puis les palfer au tamis,' met- 
tre le tout fur le feu , & le faire réduire 
à la moitié, adjoûtant demie livre de 
fucre en poudre, à chaque livre de fuc, 
cuifant le tout en confiftance de pafte: 
l’autre que je trouve beaucoup meilleu- 
re, eft d’épreindre un peu les cerizes, 
les froiflant avec les mains , mettant ce 
jus à part , & ce qui reliera, le palfer 
au fas , piler les peaux qui pourront re- 
lier, & les pafler auffi, puis y ajouter le 
fucie en poudre , à chaque livre de fruit, 
demie livre de fucre , mettre cuire le 
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tout en confiance , puis la dre (Ter com- 
me defliis. 

Le jus provenant des cerizes épreintes> 
fera confit en fyrop pour garder , & auffi 
l’on en pourra mettre dans le {ucre pour 
U fondre , quand vous ferez les autres 
confitures liquides. 

Les grofeilles fe mettent au fcCcom- - 
me les fruits precedens, ayant obfervé 
ce que j’en ay dit pour les confire au li- 
quide. 

les gadelles ne fe confifent point au 
fec, à caufe de leur petitefie.- mais l’on 
en fait des partes excellentes, en les froif--^ 
Tant dans l’eftamine ; & les partant aufas 
bien délié pour en ofter les pépins & la 
tefte t vous les fierez tout delà mefme ma- 
niéré que celles de cerizes. 

Les frambôifes rouges ôc blanches ne 
fe mettent point au lec , non plus que 
les gadelles , mais les partes font beau- 
coup à eftirocr pour leur agréable gouft» 
elles fe font comme celles de cerizes, y 
méfiant quelque peu de gadelles pour 
en relever le gouft par leur petite aci- 
dité. 

Les verjus & mufquats fe confifent 
fort peu au fec: les partes que l’on en 
fiait font très- bonnes, ôc fc veulent aufll 
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■iaçonncr comme aux cerizes, ayant au- 
paravant préparé le fruit, comme j’ay dit 
cy-devant. 

Les orenges Ce confiant entières ou 
par quartiers ; pour les préparer, il faut, 
rafper tout le jaune, fcvcc une rafpe de 
fer blanc; puis fi vous les voulez con- 
fire entières , il faudra faire un trou à 
1 endroit de la quciie , & tirer avec pa- 
tience tout le dedans, laifiànt la peau la 
plus déliée que l’on ppurra; on les met- 
tra tremper à racfurc dans l’eau tiedej 
par après on les fera parboüillir en gran- 
de eau pour en ofter toute l’amertunie, 
la changeant plufieurs fois , tant qu’elle 
c’ait plus aucun gouft d’amer; cela fait, 
vous les tirerez du feu , les jettant dans 
d autre eau tiede,puis ferez fondre vôtre 
fucre à petit fcu;pendant qu’il fondra vous 
mettrez égoutter vos orenges, les pofant 
fur un linge en plufieurs doubles , le 
trou deffoas ; & après vous les mettrez^ 
dans le fucre, que ferez cuire jufques à 
la confiftance de conferve, pendant qu’ils 
cuiront vous les remuerez & retourne- 
rez fouvent avec la gafehe , puis les reti- 
rerez avec l'écumoire, 8c égoutterez bien 
ie fucre qui fera dedans ; après quoy vous ‘ 
les mettrez fecher dans l'cftuvc, ce qui fe - 
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fera en demie-heure de temps \ au defaut 
d’eftuve vous Jes mettrez devant le feu, 
fur de petits brins de balay , où elles fc- 
cheront fort bien. 

' Pour celles que voudrez mettre par 
quartiers , ayant rafpé tout le jaune, vous 
couperez la peau en tant de parties que 
vous voudrez, & en la tirant proprement, 
vous la feparerez de dedans fans rien 
rompre. 

L’on coupe aufli cette peau par petites 
parties , que l'on nomme des zeftee , Iss 
taillant de la mefme forme que l’on en 
prend fur les orenges, pour en les preflant 
jetter un cfprit fubtil qui e{t dedans, le- 
quel donne gouft au vin à travers le verre j 
ces mefmés zeftes eftans ptçÛkz contre la 
flambe d’une chandelle , cet cfprit prend 
feu en petillanc. 

m ‘ L’on eoùpe encore en forme de gros 
lardons , les peaux d’orenges & citrons 
rouges , lesquelles on confit , mettant 
dans leur fyrop d’autres lardons 
d’écorce de citron confite bien verte \ 
& le' t fucre eftant cuit jufques en con- 
ferve, vous prendrez ces lardons avec 
l’ccgmoire , & les ayant bien égouttez, 
vous les dreflerez en forme de ro- 
cher, entre- mêlant les couleurs : ce 
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qu’eftant fait , vous les fechercz dans Té- 
ftuve , ou les mettrez feulement devant 
4c feu. 

Vous obfervcrez que les orenges & ci- , 
trons, tels que nous les avons à Paris, ne 
Te veulent confire qu’à mefure que l’on 
en a befoin , dautant qu’ils fe farinent 
quand ils font vieils faits. 

Les citrons fe confiront de mefme que 
les orenges, Ton raille des tranches fort 
délices iur les poncillcs, larges de deux 
ou trois doigts , lefqucls on confit & fe- 
chc, comme celles des orenges. 

Des lai du es Royales fe tire un cardon 
quandr elles montent à graines , duquel 
on fait la confiture que les Italiens appel- 
lent gorge d’an ce. 

Pour les confire vous les dépouillerez 
de leur petite peau ou écorce , les jet- 
$ant dans l’eau fraîche , & les ferez un 
peu éverdumer , puis les mettrez dans le 
fucre en poudre avec quelque peu d’eau , 
claire pour fondre le fucre : après quoy^ 
vous les ferez cuire tout d’un bouillon 
jufques à ce que le fucre (oit en confer- 
ve j alors vous les tirerez avec l’écumoire 
les mettrez fccher fur les ardoifes dans 
voftrc eftuve, les retournant de tous co- 
tez, ôc cftans fecs les ferrerez dans le» 
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boettes comme les autres fruks fecs, ÿ 
ajoutant un peu d’eau de fleurs, d’orenges, 
en les oftant de deflus le feu. 


L’on pourra aufli confire plusieurs au- 
tres fortes de fruits, comme melons, con- 
combres , & autre s* 



Des conferves & wajfefnns, 

SECTION VU. ; 

> ^ ' 


t * 

D Ans cette dernière Se&ion, qui fera , 
la conclufion de noftrc Livre, je 
vous veux enfeigner la plus divertiflante 
ôc la plus agréable méthode de contre 
les fleurs & Jcs fruits de voftre Jardin, 

& en la pratique de laquelle je m’aflèure 
que vous prendrez plus de plaide que 
vous n’en pouvez fouhaitter i car les ob^| 
jets y font fi agréables que la veuë fc 
trouve extrémcnc recreée , en la diver- 
fiié des couleurs que l’on y employé, & 
aufli que Pcfprit fe plaift à inventer mil- 
le gentilieflcs ( dérivées de tout ce que je 
vais écrire ) les ranger avec juftelfe pour * 
fatisfaire ceux devant quelles font pré- 
sentées. * 

. Nous confmencerons par les fleurs» & .. 


Digitized by Google 


*7* LE JARDINIER 

dirons qu^l’on en a fait des conferves de 
toutes fi l’on veut , mais je ne m’arrcfte- 
ray qu’à celles qui font les plus hautes 
en couleur, & les plus agréables à man- 
ger. - 

Pour faire de la conferve de violettes^' 
vous éplucherez les fleurs ne prenant Am- 
plement que ce qui effc violet aux fueil- 
les , &les broyerez bien dans un'mortier 
de marbre, ou de pierre tant que la pafte 
en foit fl déliée 3 que l’on n’y pùifle plus 
remarquer aucune forme de, feuille. 

Pendant que l’on broyera ces fleurs, 
vous mettrez du fucre dans le poëflon 
pour en faire une cuitte ou venue *, la 
plu# grande fera de quatre livres au ‘ 

Î >lus, & la moindre d’une livre ; à quatre 
ivres de fucre, il faut environ une cho- 
pine , ou trois demy-fèptiers d’eau, pour ’ 
Il faire fondre en l’enrofant par tout ; 
vous mettrez voftre poëflon fur le feu 
de charbon à demy embrafé , afin qüelc 
fucre fc fonde à loifir } puis quand il 
boüillira , vous récumerezavcc la gafehe, ; 
ôc le remuerez fouvertt j vous donnerez • 
le feu à voftre poëflon un peu plus par le 
devant que par derrière ; afin que l’écU- * 
me pouflee parle bouillon vers la queue - 
du poëflon fc puiflë plus facilement en- . 
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lever ; & apres qu’il' fera bien écume ; 
vous mettrez le feu fous le milieu de vo- 
tre poeflon. 

Pour connoiftre quand voftrc fucre fc. 
ra cuit en confiftance de conferve, vous 
le pourrez par trois façons ; la premiè- 
re , quand en tournant & mêlant voftrc 
fucre de tous coftez , vous retirerez voftrc 
gafehe fans l’efgouuer que bien peu ,ôc 
la fccoüant ( comme fi vous vouliez- 
pouffer une balle d’arriere.main avec la 
raquette ) vous verrez qu’il fe fera en 
filaffe volante : la fécondé , quand 
ayant retourné voftre fucre , vous laiffc- 
rez efgoutter voftrc gafehe , & que dans 
les dernières gouttes qui tombent ,-il y * 
refte comme un petit filet qui remonte 
fe tortillant en forme de queue de co- 
chon : & la troifiéme , quand apres avoir 
boüilly long-temps vous voyez qu’il s’efi* # 

Î >aiflit , & au kcu qu’il faifoit fon boiiil- 
on dans le milieu , il le fait de tous co- 
tez , mais plus lentement , par là vous 
* pouvez juger qu’il cft cuit. 

Vous le tirerez de deffus le feu , & luy 
laifferez paffer fa plus grande chaleur } 
apres quoy vous prendrez voftre pafte de 
violettes » la mettrez dans le fucre en 
motte , à un des cdftezde yoftre ^oeftqa 
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& la deftrempez petit àpetif avec la ga£- 
che , puis vous la mêlerez par tout le 
poeflon la tournant Sc renverfant aveele 
plus de promptitude que vous pourrez^ Sc 
ce jufques à ce que la chaleur en foit ap- 
paifée , ce que vous reconnoiftrez quand 
le bouillon celTera, Sc que voftrc fucre 
fera en repos ayant diflipé l'humidité 
qui ciloit dans les violettes. *. 

Pour la doze , à quatre livres de fucre 
il faudra environ * gros comme le poing 
d’un enfant de dix ans , fleurs de violet- 
tes pilées. . 

Ayant pafle dans le poeflon fa plus gran- 
de chaleur , vous la dreflerez ou en la 
verfant dans des tourtières de papier 
bien fechées pour être coupée en bifeuits, 
■> ou en platteaux que puiferez dans le 
poeflon avec la cueilliere d*argcnt , efcrc- 
rnant Sc prenant toufiours le defliis qui 
fera comme une petite glace , Sc verfant 
la cueillerée fur du papier bien fec , ce- 
■ la fera un petit rond grand comme une 

E iecc d’un écu , ou bien en prenant fur 
i gafehe , Sc avec le coufteau la couper 
- par maccarons : mais il faut qu’à cette 
dernière façon voftrc fucre foit prefque 
froid , autrement il couleroit de defliis la 
gafehe j quand vou$*Voudrex en faire des 

maccarons 
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m*ccarons de toute la poeflonnéc , il ne 
faudra prendre que par un codé de vo- 
tre poeflem & non pas de tous codez,» 
èaufe que voftre conferve fe refroidiroic 
trop , ôc qu’il en demeuroit beaucoup au 
poellon. 

Vous ii*oublierez pas à taîlîer vos 
bifeuits dans vos tourtières avant qu'ils 
feieünt froids , car iis fe romproient. 

Vous lèverez vos conferves de deffus- 
les papiers quand elles auront un peu de? 
chaleur , ffvous n’en voulez brifer beau- 
coup i & fi elles font trop froides & qu C 
vous ayez peine d les lever , vous chauf--' 
ferez un aix, & poferez les papiers dclfus* 
cela fera resuer vos conferves, & elles fe 
lèveront facilement.- 
Vous obferverez trois chofes rre^ne- 
ce flaires en toutes les conferves ; la pre- 
ipiere , que vous foyez en lieu chaud, & 
bien fermé , à caufe que le froid vous? 
empefehe d’avoir le temps de verfer 
façonner vos conferves î la fécondé , que-- 
vos tables foient propres , & n’ayent au- 
cune graiflfe : car ia conferve dans fa cha- 
leur eftant verfée attircroit’ cette graiffe 
d travers le papier , ce qui l’empefcheraiç 
de fe prendre : le traifiéme , que les pa- 
piers fur lefquels volts la verferez & dre£ 

A » 
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lez foienc bien blancs, bien nets, & bien 

fechez. 

Imprimez-vous bien dansl’efprit tout 
ce que je vous viens de dire : car cela 
vous fervira en toutes les autres que je 
vous diray cy apres. 

Les fleurs de bourrache , buglorfe ÿ 
foucy , jafinin , & les fueilles de fenoüil 
vert , fc confifent de la mefme méthode 
que les violettes. 

Le fyrop violât eftantplutofl: une boif- 
fon qu’un médicament, j’ay creu necef' 
faire de vous en donner la compofition,, 
quoy qu’il fcmble que je le devrois plu- 
ftôft avoir mis au rang des confitures li- 
quides qu’en cet endroit-cy : neanmoins 
parce qu’il ne fie confit point de violet-, 
tes au liquide , & que cét article vous 
euft elle difficile à trouver dans voftre 
livre , je l’ay placé en ce lieu pour vo- 
tre plus grande commodité. 

Il fe fait df deux maniérés : Tune en 
broyant dans le mortier de pierre une 
livre ou environ de fleurs de violettes 
préparées comme pour la çonferve 9 ÔC 
les mettre dans un linge allez fort pour 
refifter à la prefle , afin d’exprimer tout 
le jus des violettes , dans laquelle livre 
vous en tirerez plus d’un quarteron > fi 
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les violettes font fraîches cueillies : pen- 
dant que l’on les pilera & prellera , vous 
ferez cuire une livre de beau fucre,juf- 
ques à la confiftance de conferve,( ce qui 
fe connoiftra par les trois indices que je 
vous viens* d’enfeigner ) eftantcuit vous 
le tirerez du feu , luy lai lierez palier fon 
boüillon , & apres verferez petit à petit 
ce jus de violettes dedans , remuant avec 
la gafehe par tout le poellon •, puis eftant 
un peu froid , le mettrez dans des bou- 
teilles de verre , que boucherez bien avec 
des tampons de liege , & de la cire molle 
par delfus : celles dont je vous ay donné 
la cotnpolition à la fin du premier trai- 
té y fera fort propre: l’autre maniéré çlfe 
de broyer des fleurs , les mettre dans- une 
eftamine , & verfer par delfus du fucre ' 
cuit un peu moins qu’en conferve y 8c ce 
à plufieurs reprifes : pendant qu’un ver- 
fera , un autre froiflera îcs violetrcs avec 
une cueilliere de bois , pour en exprimer 
le jus , que recevrez dans quelque terrine 
vernillee , ôc apres que tout fera pafTé r 
il faudra mettre l’eftamine dans laprefle 
pour ne rien perdre : vous taillerez bien 
refroidir le tout , puis le ferrerez dans 
des bouteilles comme le precedenr. 

On mettra fecher à l’eftuve le marc 
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de ces violettes pour ne rien lailfer per- 
dre, cela eft afles agréable à manger , & 
fait bonne bouche. 

Il fe fait de parfaitement beau fyrop 
violât par infufîon , comme auffi de ro- 
zes pafles , de fleurs de pefeher , Sc 
beaucoup d’autres encore*, mais com- 
me cela eft du fait de la Medecine, je, 
ne m’entremettray point d’en dire aucu- 
ne ehofe , quoy qu’ils foient tres-faciles> 
à faire. 

La Roze de Provins fe con- 
fit en conficrvc fechc & liquide: la li- 
quide fe fait en prenant des rozes quand 
elles commencent à s’épanoiiir , &c leur 
ofter tout le vert, & le jaune mefmc qui 
eft à chaque fueille : les bien broyer 
dans le mortier de pierre , y ajoutant la 
moitié autant de fucrc commun en pou- 
dre , comme il y aura de pefanteur de 
fleurs toutes épluchées ,& mettant dans 
le mortier petit à petit à mefure que l’on 
broyera *, & eftant bien broyée vous la 
mettrez dans des pots de grecs que vous 
n’emplirez pas tous pleins àcaufe qu’ci 
le fe fermentera { c’eft à dire qu’il fe fer; 
comme un levain qui fera bouffir voftr 
conferve: ) quand vous aurez mis vc 
pots au Soleil , & qu’ils y auront efté ps 


Digitized by Google 



FRANÇOIS;. 

t'cfpace de quinze jours durant-, vous les- 
retirerez à l’ombre quatre ou cinq jours,, 
les remplirez de l’un d’eux > ôc les cou- 
vrirez bien avec un parchemin en double' 
que mouillerez bien. pour le faire mieutf 
joindre au pot, lequel vous- lierez d’une 
ficelle. , 

Pour la confervc de rozes feiches de la* 
maniéré que l’on la fait à Provins, il' 
faut prendre les rozes toutes épanoüies, 
leurofter tout le vert, & le jaune entie-- 
rement, comme pour les conferves li- 
quides, les mettre fccher dans des fa-- 
chets de papier, &/eftant parfaitement 
feches les battre au mortier de fonte, 
en l’enveloppant & le pilon aulfi avec 
un fac de cuir, ainfi que les Parfu- 
meurs battent leurs poudrêv, eftant bat- 
tue il la faudra pafler au tamis de foyedé — : 
lié, puis la bien enfermer dans des pa- 
piers & boettes, pour luy conferver fà 
couleur. 

Quand vous voudrez faire cette con-^ 
ferve , vous prendrez quatre onces de 
voftrc poudre & la mettrez dans un plat 
de fayence, vous épreindrez des citrons 
dans un y erre pour en tirer le jus 5 que 
laiflerez repofer pour eftre plus clair & 
plus beau, dautantque la fcceouleplus 
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épais & limonneux du cicron defccndr* 
au fonds du ventre eftant clarifié, vous 
en mettrez parmy voftre poudre pour luy 
faire venir fa belle couleur en la détrem- 
pant avec la gafche , &c retournant bien 
de tous coftez, pendant ce tcmps-Ia, vous 
ferez cuire deux livres de beau fucre juf- 
ques à la confiftancc de confervc forte, 
puis le tirerez du feu , luy lailferez ab- 
battre fon bouillon, & mettrez cette pou- 
dre à un des coftcz de voftre poëflon *, 
la détrempant petit à petit , & la mêlant' 
bien avec le fucre, voftre confcrve fera 
faite. 

Pour la drelïer par macarons com- 
me font ceux de Provins, vous en pren- 
drez fur la gafche, avec le couteau , la, 
taillerez & drfclfercz fur des papiers fe- 
chczj fi elle fe refroidit par trop , & 
qu’elle ne vous donne le loifir de la dref- 
fer , vous mettrez voftre poëflon fur un 
petit feu bien lent, pourveu quil l'é- 
chauffe un peu , & la rende maniable il 
fuffira,vous retirerez jufques à la dernière 
miette de conferve en pratiquant ce que 
je vous ay dit à l’article des violettes, &' 
auffi pour la retirer de delfusles papiers 
& la ferrer dans des boettes. 

Quelque* - uns y ajoutent un peu 
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d’efprit de vitriol blanc , pour relever 
davantage la couleur de la roze , mais 
cela n'eft pas fi fain , ny fi naturel qu© 
quand Ton n'y employé que le jus de ci- 
tron pur. , a ; 

Vous obfervcrez de^ ne pas rendre vô~ : 
tre pafte de roze trop liquide, avant que ,, 

4c la mettre* dans voftre fucte, car il y 
ajiroit par trop de décuit, à caufe du jus 
4e citron qui décuit extrêmement , ôc 
çngrailTe le fucre plus que toute autre cho- 
fej il fuffira qu'elle îoit abbreuvée par 
tput, & que vous la puiffiez mettre en 
pelotte fans quelle coule. • ' 

Tant plus voftre confijrve eft fraîche 
faite, tant plus belle elle eft : c’cft pour- 
quoy les Apothicaires de Provins en onc 
toujours de tres-bclles, parce qu’ils en , 
Ont grand débit ; quoy que je ne voqs 
aye dit que la compofition pour deux. . 
livres, ce n’eft pas que ççux de provins 
n’en faffent des poefléçs entières de dix pu 
douze livres de fucrç j mais comme vous 
n’en avez pas tant de befoin à la fois , 
n’en voulantes faire trafic, il fuffira du 
peu, puis que vous aurez toujours 4e U- 
poudre de roze en voftre logis , pour la 
faire en toute faifon. 

JL’m en fait aufii de rpzes blanches \ 

, t 
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mais clics panent fi-toft leur beauté , SC 
ont peu de gouft de rdzes 5c d’odeur, 
que je nel’cftime pas beaucoup. 

La conferve de rozes qui fe fert ordi- 
nairement dans les fcftijÿ „ ne fe fait pas 
fr forte de poudre de rozes que celle de 
Provins ; & demie once de poudre , fc- ; 
ra plus que fuffifante à- deux livres de 
fucre j y mettant autant de jus de citron» 
qu’elle en pourra porter pour la rendre" 
liquide j de telle façon pourtant qu’en' 
penchanr la vaiflellc que vous aurez de-' 
trempée elle - ne coule point , puis quand 7 
voftrc fucre fera cuit en conferve ,vous 
le tirerez de deffus le feu , luy laifTcre* 
palier {on boiiillon , & y mettrez voftre 
pafte , la. méfiant continuellement avec' 
la gafehe , jufques à ce que le fucre foit 
appaifé du bouillon que le defeuit luy 
aura fait elfe ver: ce qu’eftànt fait, vous 
rerfeTez voftre conferve dans les tourtiè- 
res de papier pour en faire des bifcuits» ; 
lefqUels fe façonneront tous couverts do 
petites bouteilles avec un glaflis bien rc- 
ruifant ; & fï vous en drelîtz en plateau* 
ils feront aufli par ckffus delà meime 
façon , le refte qui demeurera dans- le 
poeflon vous l’amalferez & lè lèverez a- 
vec U gafehe pour le couper en maccca- 
ronsv * M’oublie^: 
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N’oubliez pas à couper vos bifeuits , 
ny à lever vos conferves pendant qu’il y 
a encore quelque chaleur, pour les raifons 
que je vous ay dites cy-devant j & foit 
répété pour Usinière fois , car je n’en 
parlcray plus. » 

Vous fçaurez que fi vous détrempiez 
vôtre poudre de rozc$ dans quelque vaif- 
Telle d’argent ou d’eftain, que cela luy donJ 
neroit une teinture plus violette -, pour- 
quoy fi d’une mefme poudre vou^en vou- 
lez faire de deux couleurs , il n’y aura 
qu’à en mettre dans de lafayence, & dan® 
de l’eftain ou argent. 

Je vous diray encore que la grande 
.beauté de toutes les conferves ne dure 
que quatre ou cinq jours au plus en leur 
bel éclat ; c'eft pourquoy l’on n’en fera 
qu’au befoin. ; 

La.conferve de Fleurs d’Oringes 
fe fait en hachant fes fueilles bien dé- 
liées, & les jettant promptement* dans 
le jus de citron , de crainte qu’elles ne 
noirciflènt: dans deux livres -de fuere, 
vous y pourrez mettre gros comme un 
efteuf de fleurs, ayant égout^iejus, afin 
d’y avoir moins de décuit, & ;vous en fe- 
rez la confcrve comme je viens d’enfeigner 
à celle de ioze,pour.ferv ir en compagnie 
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L’on fait la conferve raviflfante de fram- 
boiles blanches & rouges , en les pref- 
fant legerement , & en tirant le jus que 
mettrez dans quelque verre pour le laif- 
fer raflTeoir , & que la licaille au fonds i 
puis voftre fucre eftanf^üit en conferve 
&c tiré hors du feu , vous verferez ce 
jus dedans, y en mettant ce que vous ju- 
gerez que le fucre pourra porter de dé- 
cuit, puis la drelferez dans des tour- 
tières, la taillerez & ferrerez à l'ordi- 
naire. 

Du jus de gadelles , de grenades , & 
de celuy d’efpine-vinette fe fait de très- 
très -belle & très - agréable conferve, 
en s'y gouvernant comme aux framboi- 
* fes. 

Si vous voulez augmenter le gouft aux 
conferves faites avec un de ces jus rou- 
ges vous le coulerez à travers le papier 
broüillars, puis vous Le ferez bouillir pour 
le réduire , afin qu'il en entre beaucoup 
dans le fucre fans que cela le décuife par 
trop. 

Pour faire la conferve d’orenge, vous 
prendrez de la rafure de defius des oren- 
ges : celle que vous aurez tirée des con- 
fites au fec pourra fervir ; & à mefure 
que vous la rafperez elle tombera dans 
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I eau tiede ou fraîche , de crainte qu’elle 
ne noir ci fie ; vous la mettrez infufcr fur 
le feu en grande eau pour la defamertu- 
tncf, & reïtererez plusieurs fois jufqucs a 
ce qu’elle ait perdu entièrement fon a- 
mertume > ce qu’clilnt fait vous la met- 
trez dans un linge, &: en ferez fortir 
toute l«au en tordant le linge $ par 
après vous la mettrez dans un plat d’ar- 
gent , & la fecherez en la maniant con- 
tinuellement j car elle s’attacHeroit aut 
plat, & ce jufques à ce qu’elle foitprek 
que toute fcchc$ cependant vous cuirez 
du fucre jufques à la confiftance de con- 
ferve , puis jetterez dedans voftrc pou- 
dre , & remuerez bien de tous coftez, 
afin qu’elle prenne corps avec voftre f u I 
crcj fi vous j voulez mettre un peu de 
jus de citron ou d’orenge , après que vô- 
tre poudre aura cfté bien mêlée , cèla luy 
donnera bon gouft j vous pourrez mettre 
a deux livres de fucre gros comme une 
balle de poudre d’orenge & du jus $ 
diferetion, fe prenant garde de ne pas 
trop decuire voftte fucre- : vous la ver fe- 
rez, dreflèrez & lierez, comme celld 
de fleurs d’orenges- 

Celle de citron fe fera tout de mefme 
ccijç d’wenge, rafpant non feule-» 

Bbij 
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ment de la peau jaune, mais encore la 
chair jufqucs au jus; & l’ayant bien levée 
& délimonée en plusieurs eaux chaudes, 
fcchées comme j’ay dit celle d'orchgé. 
Vous la mettrez, dans lefucre,& y-ajoûte- 
rez le jus de citron la rendre plus 

haute en faveur. ' ‘ - 1 

Pour faire lebifeuit de 'citron épais de 
trois doigts & plus, vous cuirez voftre 
fucre en conliftanccde conferve un peu 
plus forte, puis jetterez la poudre de ci- 
tron préparée comme j’ay dit , & racle- 
rez un peu de jus de citron & du blanc 
d’epuf fouetté avec des verges pour la faU 
te lever, ce qu’ayant fait vous verferez 
voltofe fucre # fur le papier, tenant le 
poeflon defïus, afin que fa chaleur fafiè 
lever davantage voftre conferve , puis 
çftant encore chaude , vous la couperez 
par gros bifenits , qui feront tous pleins 
d yeux par dedans & fort légers. < 

! On fait aufti de la conferve de Jus , de 
citron fans -y mettre de la chair rafpce , 
çnais n’a que 1 acidité, & neft pas II 
agréable que celle ou vous en aurez 

mi? * \ ,, , „ 

Les piftachcs feront pelccs a 1 eau 

chaude - , puis pilées dans le mortier de 

pierre , Us enrôlant avec l’eau £ç flcuçg 
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cTotenges , de crainte qu elles fie ren- 
dent l’huile i après quoy vous les met- 
trez dans voftre lucre cuit en conferves 
'& détremperez cette parte à un cofté de 
voftre poeflon j mêlerez bien le tout, 
y ajouterez quelque peu de mufc , 
d’ambre-gris broyez avec du lucre bien 
délié & pafle au tamis, puis vous la ti- 
rerez du poefton , & vous la façonnerez 
& dreflerez , ainfi que j’ay dit des pre-< 
cedentes. 

Il fe fait delà Conferve de toutes for- 
tes de fruits déjà confits au fec, com- 
me abricots , pefehes , ccrizes , orenge*, 
citrons, écorces de citron vertes , & au- 


tres en les taillant en tardons ou petits 
billets femblables à des dezà joüer , ÔC 


les jettant dans le fucre alors qu’il eft cuir, 
jufqucs en confiftance de conferve un peu 
kfehei puis ayant mélé le tout pour ert 
fendre la diverfité plus agréable, il la 
faudra drefler & tailler ainfi quej’ay die 
les autres. 


• Vous pouvez en conferve contrefaire 
plusieurs chofes qui furprennent à l’a- 
bord , comme par exemple des tranches 
de jambon, cela cft un peu embarrafianr 
a une perfonne qui n’a pas accoutumé 
de travailler eu conferve*, à caufe qu’il 

B b iij 
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faut bien prendre fon temps pour enten- 
dre à tout, mais pourtant tres-facile à qui 
y a un peu de pratique. 

Pour y parvenir , vous aurez des plat» 
d’argent tout prefts, & quand voftre fucre 
fera cuit jufqucs en conferve un peu plu» 
foible ou lafehc, vous en verferez une 
partie dans un des plats , & le poudre- 
rez de chair de citron , préparée com- 
me je vpus ay dit cy-devant, ou de ju* 
de framboiles blanches, ou de fleurs d’o- 
renge$ hachées de mefme, ainfi que je 
vous ay dit > bref de tout ce qui fera 
blanc pour reprefenter la graifle & le 
iard, ÔC ferez bien tourner cette con- 
ferve par quelqu’un pour incorporer 
le fucre avec le décuit y puis vous ver- 
ferez une autre partie de voftre fucre 
dans un autre de vos plats , ôc y met- 
trez de la poudre de rozes aufli prepa- — 
rée, ou du jus de framboifes , grofeillc» 
rouges , ou autre qui pourra reprefenter 
la chair du jambon :.ne mêlant pas vô- 
tre décuit par tout le plat, afin que re- 
stant quelques endroits blancs quand 
vous tirerez voftre conferve du plat, ce- 
la imite mieux Us graifles qui entrelar- 
dent le jambon ( Ôc pour dernier , vous 
mettrez avec le refte du fucre qui ferai 
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dans voftre pocflon , de la fueille de fe- 
nouil vert, que ferez piler dans le mor- 
tier de pierre , c’en eft la faifon , ou 
en autre* temps des piftaches ,• pour 
reprefenter le perfil haché , & herbes 
fines que l’on met fur le lard du jam- 
bon; vous prendrez ces conferves qui 
feront encore chaudes, & poferez la 
rouge , & un peu de la blanche fur une 
table, les mêlerez ensemble pour imiter 
les mufeies & grailTes , qui entrelar- 
dent le jambon ; puis après vous mettrez 
de la blanche par deflus pour contrefai- 
re le lard, 8c du vert pour le dernier 
qui reprefentera le perfil ; vous appuye- 
rez & battrez de la main à chaque liék 
que mettrez afin de les incorporer 8c 
joindre enfemble , vos conferves eftant 
encore un peü chaudes vous les cou-* 
perez en forme de tranches de jambon, 8c 
îes drefièrez fur des affiettes mettant une 
ou deux fueilles de laurier par defiùs pour 
ayder à la tromperie. 

Si vous en vouliez faire une plu» 
grande quantité, vous pourriez vous fer- 
vir de trois poêlions au lieu d’écucîic* 
d’argent. 

Pour contrefaire des cervelats, pre- 
nez le relie du rouge qui fera dans vos 
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efcuelles, & y mettrez deux ou trois 
gouttes d’eau claire , ou de fleurs d’ow 
renges, mélcz-y de la poudre de cand- 
ie battue & paflec bien fine, pour enu 
brunir voftre couleur i 5c ramafler les 
reftes de voftre jambon, ( oftant le vert,) 
mettez le tout dans le poeflon , avec un 
peu d’eau que vous y verferez , n’en 
prenant que dans une cuilliere d’argenr, 
peur d’en trop mettre, mais feulement 
pour décuire un peu le fucre j vous met- 
trez le poeflon fur un petit feu pour é- 
chauffer ce? conferves & les incorporer 
cnfemble en les mêlant avec la gal'che , 
& afin qu’en les tirant du poeflon el- 
les fbient faciles à manier & former avec 
les mains en rond comme des fauciflons; 
pendant que le fucre fera encore chaud 
yous les trancherez par roëfles , ou en 
long, &c les dreflèrez fur des afliettes ainfi 
que les fauciflons naturels, les entremê- 
lant de fueilles de laurier pour mieux dé- 
guifer l’affaire. 

Vous pourrez encore imiter mille gen- 
tiiicflcs avec le fucre & toutes ces cou- 
leurs, en en faifant des paftes que vous 
mouflerez, & façonnerez à loi fit, dautan t 
quelles n’entrent point fur le feu. * 

Par exemple, pour contrefaire des 
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rubans d’Angleterre de pluficurs cou- 
leurs : vous prendrez du fucre pafTé bien 
. délié au tamis de foye ; & pour le ren- 
dre encore plus fin que celuy qui eft 
pilé au mortier, c’eft qu’il le faut broyer 
à fec fur le marbre , ainfi que les pein- 
tres font leurs couleurs j eftant pafle , 
vous en mettrez fur une table bien net- 
te, y mêlerez un peu de gomme traga- 
cant , détrempé avec l’eau de fleurs 
d’orenges ou de rozes, & ferez une 
pafte qui fe puifTe étendre fous le rou- 
leau: vous diviferez cette pafte en au- 
tant de morceaux que vous voudrez qu’il 
y ait de couleurs , lefquelles vous mêle- 
rez avec voftre fucrc chacune à part, & 
les étendrez avec le rouleau , les plus 
minces & tenues que vous pourrez; vous 
trancherez des paftes par petites lanières 
, bien déliées que joindrez proprement & 
promptement les unes aux autres , afin 
que l’humidité qui eft dans le corps , de 
la pafte fou de ces lanières, que diverfi- 
fierez pour imiter les rubans: en fuite 
dequoy , vous pafferez légèrement le- 
roûleau par de (fus pour les mieux join- 
dre , puis vous les fermerez en nœud$ou. 
galans, mettant des cartes repliées en 
tond pour foûtenir les replis jufqucs à ce 
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qu'ils foicnt fées, ce qui fe fera en moins 
de deux heures. 

Vous contreferez auffi les chiffres , 8c 
armes blafonnécs de qui vous voudrez, 
en taillant cette pafte avec le couteau, ou 
avec des Moufles de fer blanc qu’aurez 
fait faire exprès y ÔC vous pourrez auffi 
imiter toutes fortes de marqueterie que 
voftre efprit vous fuggerera. 

Si vous voulez rendre ces figures en- 
core plus récréatives y eftant parfaitement 
feches , vous les glacerez de fucre dé- 
lié , détrerppé avec eau de fleurs d’oren- 
ges par Un codé , & les mettrez dans le 
four , puis les retirerez 8c glacerez de 
l’autre coftc , les remettant derechef au 
four pour en fecher la glace, par ainft 
©n ne verra point la figure qui fera en- 
fermée entre ces deux glacis, à caufe de 
la blancheur , fi ce n’ed en l’expofant 
au jour ou à la chandelle , & regar- 
dant à travers y alors on reconnoidra 
ce que ccd, & on admirera vodre in- 
dudric. 

« 

Avec cette mefme pafle vous ferez des 
tablettes 8c mufeadins tels que vous vou- 
drez > y mêlant le mufe , l’ambre , la 
poudre d’iris, lacanelle, legiroffle, 8c. 
toute autre chofe qui peut fervir à. la. 
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récréation du gouft , ou a fortifier I’efto- 
mach , mefme aulfi des purgatifs , pre- 
fervatif s de toutes les fortes que la méde- 
cine enfeigne. 

Pour fervir des mufeadins fur table* 
l’on les met d’prdinaire dans des peti- 
tes tourtières ou abbaifles de la mefme 
pafte , mais fans mufe pour éviter la dé- 
pence : ces petites abbaifles fc font avec 
des moufles de fer blanc qui feront de 
telle figure que vous voudrez, ou ron- 
des , ou en triangle , ou à pans , ou en 
cftoile, bref félon voftre fantaifie, dans* 
lefquellcs vous mettrez de voftre pafte 
qui aura efté étendue avec le rouleau, 
èc avant que de la mettre vous poudre- 
rez voftre tourtiere de lucre , crainte 
qu’elle ne s*y attache ; vous rognerez avec 
le couteau le furplus de la figure de la 
tourtiere, & laiflèrez fecher ces abbaifles 
dans leurs moufles environ deux heures, 
puis vous les tirerez & poferez en quel- 
que lieu ou elles puiflènt s'achever de 
bien fcchcr. 

Dans ces mefmes petites tourtières 
quand elles feront bien feches , l’on y 
dreflera des confitures liquides pour en 
mettre de plufieurs fortes fur une mefme 
aifietté, les rangeant en forme de roze- 
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De cette mejfme parte vous ferés aufil 
des bifcuits & pains de citron , y ajou- 
tant de la mefme rafpure qu’aurez fait 
parboiiillir ou defamertumer pour eftrc 
plus agréable j & l’ayant mélée avec vô- 
tre lucre & gomme , vous tirerez & ap- 
pla'tirés la pafte fous le rouleau , met- 
tant défias & defious du fifere en pou- 
dre ( de crainte quelle ne s’attache à la 
table ou au roiilcau) fans la replier pour, 
tant, afin qu’elle garde une humidité 
dans le milieu qui la fafle lever, quand 
vous la mettrez au four , qui fej:a un 
quart- d’heure apres que vous l’aurés cou- 
pée en bifcuits ou pains, a eaufe qu’elle 
le fecheroit trop, & ne leveroit ou bouf- 
firoit pas afies. . 

Si vous ne voulés vous fervir de gom- 
me tragacant , un peu de blanc d’œuf 
fouetté y pourra fupplécr. 

Vous en ferés de tous goufts & dé tou- 
tes couleurs, le tournefol ( quoyque fort 
peu agrcabl'e) s’employcra au deffautde 
violettes , bourraches & autTcs couleurs 
femblables -, fi vous y mettés du jus de 
citron il luy changera fa couleur. 

On trempe par fois dans ces couleurs 
de cerizes , des framboifes & des gadel- 
lcs - f puis on les roule dedans di* fucre 
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tien fin, leur en laiflant prendre ce qu'el- 
les peuvent , & après on les met fecher 
devant le feu pour affermir le fucre : fi 
vous mêlés avec vos couleurs un peu 
d’eau de blanc d’œuf ou de gomme, cela 
les rendra fermes par deffus comme des 
dragées. * 

. Le fenouil vert grené en branche & 
autres fleurs, feront plongées dans le fu- 
cre cuit enconferve , puis eftànt poudrés 
de fucre fin on les ihettra aufii fecher 
devant le feu. 

Au fenoüil vert , on y larde des cu- 
redens comme oaferoitdes gluaux aune 
pipée , ce fert de dragées, &: pour fe ncç~ . 
toyer la bouche à la fin du repas; 

- Le maflepan fc fait d’amandes douces, 
d’avelineSjde piftaches, de pignons, d’a- 
iftandes ameres , de noyaux d’abricots # 
• & de pefehes, mefmement de femences 
froides mondées , fi vous y voulés faire 
la dépcnce ; & il fe travaille tout de mef- 
me façon. 

Pour ie faire excellent , il faut pren- 
dre une livre d’amandes , que vous pe- 
lerés les mettant dans l’eau chaude , puis 
dans la fraîche à mefure que vous les 
dépoüillerés ddtleur peau, car cela les 
blanchit de beaucoup } vous les retireras 
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de l’eau, les efluyerés ou fecherés dans 
le linge, les mettrés dans le mortier ^ ] 
de marbre ou pierre , & les pilercs tant i 

-que l’on ne puiflè plus remarquer au- 1 

<cune partie de l’amande pour petite 
qu’elle foirj.en les pilant vous les cil. 
roferés avec de bonne eau dtf fleurs d’o- 
renges ou de rozes , bien re&ifiée , & 


purgée de' Ton Phlegme par diftillations, i 

ou Amplement repofée de longtemps, 
car il s’y fait une vaze au fonds de la < 

bouteille, qui eft le plus vifqucux & la 
• cra(Te de toute l’caü-roze , & faudra paf- 

fèr ce que vous en aurés affaire à tra- \ 

m* s un linge , de crainte que ce phleg- r 

me ne fe mêle, ce que l’on y met des f 

eaux de fenteurs, n’eft pas tant pour l’o- 1 

deur que pour empêcher que les amandes c 

en les pilant ne rendent l’huile: car le \ 

maflèpan feroit defagreable : Vous y mé- * c 

lcrés une livre de beau fucre , paffé dé- c 


lié comme celuy des mufeadins, & en 
ferés un corps en confiftance de bouillie 
bien épaifle, vous paflerés voftre pafte à 
travers le fas ou l’eftaminc , afin que s’il 
yavoit quelques morceaux d’amandes 
qui ne fuflent pas affés pilés, on lesre- 
broyaft , pour ne trouvé! rien defagrea- 
ble dans lemaflepan : vous mettrés cet- 
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te pafte dans le poêlon , 6c la cuirés à 
petit feu comme les paftes de fruits fecs; 
{ c’eft à dire ) jufques à ce que la pafte 
quitte le poeflon en retournant toujours 
de peur qu’elle ge brûle-, vous en goû- 
terés fi elle tient de la cuiflori avant 
que de la tirer du feu ( c’eft à dire fi el- 
le a quelque petit gouft de rofty, mais 
non pas de brûlé ) puis cftant cuite la 
verferés dans quelque vaiflèlle de fayen- 
cc qu’aurés poudrée de fucte , afin que 
Je mafiepan ne s’y attache point; 6c eftant 
prefque refroidie, yous la mettrés fur. 
voftrc tablej la maniérés & tirerés fous le 
rouleau comme de la pafte de farine, & la 
façonnerés en grandes tartes rondes, ou 
bien en petites que vous arondirés les 
coupant avec le haut du calice d’un 
verre a boire, en l’appuyant fur la pafte, 
qui fera de i’épaiflèur que vous voudrés 
que foient vos tartes: vous en ferés de 
quarrées, en lozange, en cœur, en trian- 
gle, & de toute autre figure que vous,, 
voudrez, les pinçant pat les bords pour y 
faire le petit dcntclage qui s*y pratique 
ordinairement: eftant façonnées vous les 
mettrés cuire dans le four moyennement 
chaud , pour leur donner une petite 
couleur roufte pas Us bords & extrérai- 
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nés, puis les rémérés, les laiflèrcs refroi- 
dir, & les glacerés avec fucre fin, & eau „ 
de rozes ou de fleurs d’orenges^ (il faut 
que cette glace foit épaifle, comme du 
miel blanc, & que Ion l’é tende avec 
un couteau j ) après quoy vous remettré* 
vos tartes au four pour cuire cette gla- 
ce-, & quand elle aura bouffi, vous les 
rairerés, les laiflèrés refroidir, & fcrrc- 
rcs cplieu fec. 

Aux grandes tartes apres que vous leur 
aurés donné couleur, vous, les glacerés 
. & pique rés defl'usdes piftaches, dcsécor 
ces de citron, de l’or engeat, du citron- 
nât , ou du canelas en dragées , puis vous 
les remettrés au four pour fecher la glace, 

& les retircrés quand elle aura boum. 

Si vous votalés les embellir & enri- 
chir dans le milieu de quelque petit ro- 
cher de confitures diverfes , vous y en 
mettrés de telle forte que voudrés , puis 
que vous a#£s la méthode de les mettre 
en confccve/' * 

Vous fer es aufli avec Voilre maflèpan 
de longs triangles pour de trois en drefi- 
fer une piramide fur un plat , que vous 
accompagner és de petites tartes tout au- 
tour, ou du maflèpan filé ( dont je vous 
vais cafeigner cy-aprés 4 manière de le 

faire) 
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faire ) Se ajufterez le tout félon que vous 
inventerez par voftrc caprice. 

Le maflèpandc piftachcs ( qui fe fera 
comme celuy d’amandes-douces ) vous 
le pourrésdéguifercn fonds d’artichaux, 
en afperges ( mettant un peu de blanc 
au gros bout pour mieux tromper ) en 
pois fans eofles Sc autres chofes fembla- 
bles , ayant des moufles de bois ou de 
plomb qui en fafle la figure -, bref vous 
vous divertirés dans ces gentillcfles au- 
tant que voftre curiofité vous y portera*' 
& la dépence que vous voudres faire y 
pourra fournir. 

Avec du maffepan d’avelines , voas^ 
pourrés faire de petits boutons que cui~ 
rés au four, leur faifant prendre un peu 
de couleur pour contrefaire les avelines* 
Sc les fervirés dans un plat comme en 
Garcfme on fert les naturelles, 

• Si vous ne vouiés mettre toutvoftrs 
maflèpan en tartes , vous le prendrés avec 
la gafehe dans le poeflon tout fortant du 
feu, & avec le couteau ea dreÇferés des 
macarons comme ceux de conserve > qua 
mettrés au four pour prendre couleur. 

Pour fake le macaron Sc maflèpan* 
ainfi que les Paticieis , il faut.à-. une li- 
vre de lucre une livre d’amandes battues 

Ce 
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comme j ay dit, & cuire à demy voftre 
pafte, eftantprefque froide y ajouter qua- 
tre blancs-d’ oeufs fouettés; façonner vos 
macarons , & les cuire à four doux , ils 
font aufli leur glace avec eau de blanc- 
d’œuf & fucre : pour prendre de cette 
eau, il faut fouetter les blancs-d’œufs ôc 
les laifler repofer , fous la moufle , il s'y 
trouvera de l’eau avec laquelle vous fê- 
lés voftre glace. 

Pour faire le maflepan filé ,. il faut 
avoir une petite paëletee de bois, ou un. 
rond de boette qui aura des cordons 
pour l’attacher à la main j & rouler de£* 
fous de la pafte de malfepan *, il fc tirera 
long &c égal en grofleur , duquel vous 
ferez des lacs d’amour , des tortis , des 
chapeaux, des baftons rompus, des chif- 
fres i & autres figures telles que vous 
voudrez ; vous les mettrez au four pour 
prendre couleur , & les ferrerez pour 
enjoliver & garnir vos autres plat$ de 
maflepans. 

De voftre mefme pafte de maflepan» 
vous en pourrez faire des tourtières ou 
abbaifles grandes & petites , qu’empli- 
rez de confitures , au lieu de celles de 
pur fucre. 

L’on tire auûi des maflepans en bande. 
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c’eft à dire, que l’on en fait des com- 
partimens & armoiries * lefquelles on 
remplit de confitures liquides de la cou- 
leur des blazons : comme pour représen- 
ter l’or, on mettra des abricots ou de la' 
marmelade d’abricots, de pommes 5 le fi- 
noplc du verjus, des amandes, & des- 
abricots- verts* gueulle, des cerizcs,fram- 
boifes& grofeilles rouges * ainfi des au- . 
très, approchant’ le plus prés que l’on* 
pourra de ce que l’on veut imiter. 

Si vous n’avez un four de maçonne- 
rie chez vous, l’on en fait de cuivre rou- 
ge , dont vous pourrez vous Servir ave<? 
plus de commodité que des ordinaires,, 
en poSant doucement fur des papiers vos- 
mafièpans & glacis, & mettant du fe® 
de charbon demis Ôc deflbus , cela fatis- 
feraà vos intentions* il fera de befoin< 
d> regarder fouvem, afin de ne donner / 
plus de cuifibn à vos maflépans, pains; 
de citron , & glacis , que ce que vous 
voudrez qu’ils en prennent. 

' I 

I 

C'cij: 
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A Pres voftre promenade dans noftre 
Jardin , que vous en femble î ( Mo» 
cher. Lecteur ) je crois qu’en cet- 
te huitième Edition vous l’aurez trouvé 
de beaucoup augmenté & embeliy , car 
j’ay encore ofté quantité de fuperfluirez 
qui ont fait place à mille curiofitez, que 
je m’eftois refervees fecretcs, pour ne 
paroiftre pas entièrement épuifé dans la 
converfation que j’avois avec les plus 
Curieux, ce que vous reconnoifttez fa- 
cilement en la confrontant avec les pre- 
cedentes: j’y ay aufll mis au jour ( outre 
les maximes neceÜkires à obferver pour 
la taille des arbres , qui eft une corde -, 
qu’aucun de tous ceux qui ont traité de* 
leur gouvernement, n’aofc pincer hardi- 
ment, craignant la ccnfurc des plus con- 
noiflans , ) de grandes particularitez tou- 
chant le melons, Sc les champignons: je 
m’eftime trop heureux d’avoir eflé le pre- 
mier qui ait écrit fur cette matière de- 
p uis que l’on commence à raifonner fur 
J’embeliilTamcnt des Jardins ; & d’avoir 
v /crvy d’émuleà de très* braves gens, qu^ 
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à l’envy ont donné au public les travaux 
de leur jeunefle > le fujet en cft fi agréable 
qu’il mérité bien quç pluficurs s’efforcent 
de faire paroiftrece qu’ils en fçavent*, je 
ne manque point de donner à ma- curiofi- 
tc tous ceux qui fe font , pour les vïfiter 
curieufement avec mes amis , afin d’ap- 
prouver ou controller leurs Jardins^ainfi- 
que les autres ont toute liberté de dire 
leurs fentimens du mien, fi Dieu me conti- 
nue la vie jufqucs à une autre impreffion,, 
les expériences particulières que j’efpere 
faire cette année, me donneront fujet dfe 
perfectionner de plus en plus noftrc 
Jardinier, pour voftre inftru&ion* 
A DIEU., 



$! © 
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